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POVZETEK 
 
V svojem delu sem ţelela pokazati, kako HACCP standard deluje v resničnem podjetju. Za 
svojo raziskavo sem izbrala druţinsko podjetje s temeljno dejavnostjo gostinstvo. 
V diplomskem delu sem natančno predstavila HACCP standard. Opredelila sem njegovo 
definicijo, zakonsko opredeljenost in opisala sem tudi smernice dobre higienske prakse ter 
uporabo načel HACCP v gostinstvu. Seznaniti sem se morala tudi s pojmom kakovosti in z 
modeli obvladovanja le-te. Prav tako sem v svojem delu opredelila tudi pojem higiene ţivil 
in neoporečnost prehrane. 
Slovenija je drţava, ki ima veliko gostiln, restavracij, picerij in drugih gostinskih objektov. 
Po večini so to mala podjetja z malim številom zaposlenih. Prav taka je tudi gostilna, ki 
sem jo raziskovala sama. Preden sem začela z raziskavo, sem opisala tudi njen nastanek 
in razvoj ter njeno organiziranost.  
Za to raziskavo sem se odločila, ker me je zanimalo, v kolikšni meri se v teh malih 
podjetjih upoštevajo načela HACCP standarda. Raziskava mi je omogočila, da sem prišla 
do konkretnih zaključkov, kaj od zakonskih predpisov se upošteva v praksi in kaj ostaja le 
črka na papirju. 
 
Ključne besede: kakovost, neoporečnost ţivil, HACCP standard,  smernice dobre higienske 
prakse, gostinska dejavnost  
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SUMMARY 
 
STUDY AND IMPLEMENTATION OF HACCP STANDARD IN 
ORGANISATION   
In my thesis I tried to explain the application of the HACCP Standard inside an actual 
company. I focused my research on a family-run company with catering as its core 
activity. 
In my thesis I tried to make a detailed presentation of the HACCP Standard. I defined the 
HACCP Standard, statutory determination and the described guidelines of Good Hygiene 
Practice and the applicability of HACCP principles in catering. I also investigated the 
concept of quality and its management. Furthermore, I defined the concept of food 
hygiene and food integrity. 
 
Slovenia is a place of many restaurants, pizza restaurants and other catering facilities. 
Most often, such places are small companies with a small number of employees. This is 
also the case with the restaurant I examined. Prior to the survey, I also described the 
establishment, development and organization of such restaurants.  
 
For the purpose of this survey I decided to examine to what extent such small companies 
follow the principles of the HACCP Standard. The survey allowed me to draw conclusions 
regarding which statutory regulations are actually followed and which only remain written, 
but not followed.  
 
Key words: quality, food integrity, HACCP Standard, guidelines of Good Hygiene Practice, 
catering  
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1 UVOD 
 
Na vseh področjih ţivljenja stremimo k popolnosti in s tem h kakovosti. Osnova človeku, 
da ţivi, je hrana. Vsi vemo, da je hrana, ki jo zauţijemo, naš vir energije za naše ţivljenje. 
Zato je prav zagotovitev varnosti in neoporečnosti prehrane oz. ţivil za potrošnjo zelo 
pomembna. V diplomskem delu je zato prikazan model obvladovanja kakovosti, ki je 
specializiran za kakovost hrane po HACCP standardu. HACCP standard je eden najbolj 
uspešnih načinov preprečevanja vseh moţnih bolezni, ki se prenašajo z ţivili oz. s hrano, 
saj spremlja hrano »od zemlje do vilic«. 
Pod nadzorom ima tako pridelovalce hrane kot prevoznike hrane in trgovino. Prav tako pa 
ima pod svojim nadzorom tudi končne uporabnike, to so restavracije, gostilne, picerije in 
trgovine. V gostinski dejavnosti je bila uvedba HACCP sistema nujna, saj je to okolje, ki je 
pogosto povezano z izbruhi črevesnih nalezljivih bolezni.  
Predmet moje raziskave je bil, v kolikšni meri se smernice HACCP sistema resnično 
upoštevajo v obravnavani organizaciji. Prav tako sem preverila,  kakšna je ustreznost teh 
standardov v organizaciji in kakšne bi bile moţne morebitne izboljšave na tem področju v 
tej organizaciji. Raziskava je zanimiva, ker se po celotni Sloveniji pojavlja več  malih 
gostiln in ne velikih firm, ki bi za vsako področje HACCP standarda lahko postavilo svojega 
nadzornika, v malih podjetjih pa vse to naredi nadrejeni sam. 
Cilj diplomskega dela je bil, da se preko anket pride do odgovora na vprašanje, kaj se 
izvaja v skladu z zakonom in kaj se ne izvaja po Zakonu o zdravstveni ustreznosti ţivil in 
izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z ţivili (ZZUZIS). Poleg glavnega cilja pa sem sledila 
tudi drugim ciljem. Opredelila sem pojem kakovosti in na kratko utemeljila modele 
obvladovanja kakovosti. Opisala sem tudi pojem neoporečnost prehrane (neoporečnost 
prehranjevanja) ter predstavila pojem higiena ţivil. Predstavila sem splošne značilnosti 
HACCP standarda ter na splošno smernice dobre higienske prakse in uporabe načel 
HACCP za gostinstvo. Nekaj sem napisala tudi o nastanku in razvoju HACCP standarda ter 
predstavila sem zakonsko podlago HACCP standarda v Sloveniji.  
V gostilni »Čot« na tem področju ni bila opravljena še nobena raziskava, zato je to čisto 
novo področje tako za zaposlene kot za vodilne v gostilni. Raziskava je bila tako zanimiva 
za vse v podjetju. 
Diplomsko delo je sestavljeno iz teoretičnega in empiričnega dela. Uporabljenih je kar 
nekaj različnih metod. V teoretične delu so uporabljene naslednje metode:  
- metoda opisovanja oziroma metoda deskripcije – uporabljena je bila pri  
obrazloţitvi pojmov kakovosti, higiene ţivil ter pri opisovanju pojma neoporečnost 
prehrane,   
 2 
 
- metoda kompilacije oziroma metoda povzemanja različnih domačih in tujih virov –  
v poštev je prišla pri splošni predstavitvi HACCP sistema, 
- metoda primerjave oziroma metoda komparacije je bila uporabljena pri 
interpretaciji anket, pri primerjavi zaposlenih in nadrejenih pri upoštevanju HACCP 
smernic. 
 
Empirični del temelji na:  
- metodi anketiranja, ki je bila uporabljena za zbiranje podatkov in informacij, ki jih 
je bilo potrebno pridobiti od zaposlenih in od nadrejenih. Anketiranje pa je prineslo 
rezultate, iz katerih je razvidno, kako se upoštevajo smernice HACCP standarda v 
praksi. 
 
Uvodu sledi drugo poglavje, ki obravnava kakovost. Opredeljen je pojem kakovosti na 
splošno, predstavljene so sestavine kakovosti z vidika ekonomike podjetja, poudarjena pa 
je tudi pomembnost kakovosti. Sledijo opisi posameznih modelov obvladovanja kakovosti. 
V tretjem poglavju sta opisana dva pojma, in sicer pojem higiene ţivil in pojem 
neoporečnosti prehrane. Četrto poglavje temeljito predstavlja HACCP standard. Opisuje 
nastanek in razvoj HACCP standarda, v istem poglavju pa je predstavljena tudi definicija 
HACCP standarda. Predstavlja tudi nacionalno in evropsko zakonodajo, ki ureja to 
področje. V istem poglavju so predstavljene smernice dobre higienske prakse in uporabe 
načel HACCP v gostinstvu.  Peto poglavje je namenjeno predstavitvi raziskovane gostinske 
organizacije. Predstavljen je nastanek in razvoj organizacije, organizacija dela v njej in 
opisana je  tudi delovna struktura organizacije. Šesto poglavje je namenjeno raziskavi, 
predstavljena sta vzorec in vsebina raziskave. Sledijo grafi in razlaga raziskave. V 
zaključku so opisane ugotovitve in predlagane spremembe ter izboljšave za organizacijo.  
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2 KAKOVOST IN MODELI OBVLADOVANJA KAKOVOSTI 
 
2.1 KAKOVOST 
2.1.1 OPREDELITEV POJMA KAKOVOSTI  
Kakovost je sama po sebi širok pojem in zajema vrsto dejavnosti, ki pa v grobem 
pomenijo preprosto kakovostno izvedbo storitev oz. izdelkov. V literaturi najdemo veliko 
definicij, ki opredeljujejo pojem kakovosti. Teţko pa se opredeli splošno definicijo 
kakovosti, saj je definicij kakovosti toliko, kolikor je avtorjev, ki se ukvarjajo z reševanjem 
tega problema.  
 
Definicije kakovosti: 
- DEFINICIJA 1: skupek lastnosti, ki lahko zadovoljijo določene in posredno izraţene 
potrebe (mednarodna definicija kakovosti). 
- DEFINICIJA 2: kakovost je stopnja, v kateri skupek svojstvenih karakteristik 
izpolnjuje zahteve (ISO 9000). 
- DEFINICIJA 3: zahteva  ali pričakovanje, ki je izraţeno na splošno. 
- DEFINICIJA 4: kakovost je skupek vseh lastnosti in karakteristik izdelka, procesa 
ali storitve, ki se nanašajo na sposobnost, da izpolnijo postavljene ali neposredno 
izraţene potrebe. Kakovost je skladnost s potrebami in pričakovanji. Kakovost je 
lastnost izdelka ali storitve (FERJAN Marko, 2005). 
 
Kakovost izvira iz latinske besede »qualis «, kar pomeni dobro lastnost, vrednost, obliko, 
značilnost, sposobnost, po naše »tako kot stvar dejansko je«. Beseda kakovost ima v 
vsakdanjem ţivljenju, zasebnem in poslovnem, za različne ljudi različen pomen. Skoraj 
vsak izmed nas ima svojo definicijo kakovosti, ki izhaja iz spoznanj in izkušenj iz naših 
ţivljenj. Vemo, kaj je kakovost, ko jo vidimo, čutimo, okušamo. Nekateri pravijo, da 
instinktivno vedo, kdaj je nekaj kakovostno. 
V restavraciji ne bomo imeli teţav ugotoviti, ali je nivo kakovosti restavracije tak, da se 
bomo vedno znova vračali: diskretna, vljudna, pozorna postreţba, snaţen pribor, lični 
prtički, prijetna atmosfera v restavraciji,  ravno pravšnja temperatura,  sveţa in pravilno 
pripravljena jed. Če je vse tako brezhibno in nas sam lastnik pozdravi ob odhodu, se 
bomo zares počutili kot kralji in kraljice! Pregovor »Kupec je kralj«, pomeni točno to. 
Seveda jo moramo razumeti  z veliko mere razuma. 
Medtem pa je kakovost kot pojem ali nek simbol postala stalna spremljevalka našega 
vsakdanjega ţivljenja. Danes se s pojmom kakovosti srečujemo praktično na vsakem 
koraku. Zanima nas kakovost izdelkov in storitev, ki jih kupujemo. Veliko damo na  
kakovost ţivljenja in s tem tudi na kakovost okolja, ki nas obdaja. Tempo ţivljenja in 
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trenutna gospodarska kriza pa nas opozarjata in spominjata tudi na kakovost denarja 
(ISO CERTIFIKAT, 2011). 
V zadnjih letih se je odnos do kakovosti izdelkov in storitev zelo spremenil. Povečale so se 
zahteve po večji kakovosti in na to spremembo je vplivalo predvsem spremenjeno 
razmerje med ponudbo in povpraševanjem  (Ivanko, 2005, str. 215). 
2.1.2 SESTAVINE KAKOVOSTI POSLOVANJA PODJETJA 
Kakovost laţje razumemo, če poznamo njene sestavine, ki pa jih obravnavamo z vidika 
ekonomike podjetja. Sestavine kakovosti se delijo na dva pola kakovosti poslovanja. Prvi 
pol zajema gmotno podlago za uresničevanje interesov usluţbencev podjetja, drugi pol    
pa je podlaga za zadovoljevanje interesov udeleţencev podjetja.  
 Slika 1: Sestavine kakovosti poslovanja 
 
Slika 1 prikazuje smotrnost podjetja v ekonomiki ter razsodnosti podjetja v njegovem 
vedenju. Upoštevamo dogajanja v podjetju navznoter ali preudarnost in dogajanja v 
podjetju navzven ali gibčnost. 
Vir:  Kralj (2004, str. 201). 
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Podjetje mora biti v svojem poslovanju učinkovito, učinki pa morajo biti zanimivi za okolje 
oz. kupce. Uspešnost podjetja je tesno povezana z ugledom podjetja (ugled podjetja je 
njegovo dobro ime). Uglednost podjetja  je povezana tudi z njegovo urejenostjo (Kralj, 
2003, str. 199–202). 
2.1.3 ZAKAJ JE KAKOVOST TAKO POMEMBNA 
2.1.3.1 Pomen kakovosti za zaposlene, kupce, dobavitelje in drţavo 
Tako zaposleni kot kupci ter dobavitelji in drţava so na nek poseben način udeleţeni v 
poslovnih izidih.  Kupci lahko kupijo izdelke na trţišču. Dobavitelji lahko proti plačilu 
prodajo svoje izdelke oz. učinke. Zaposleni so plačani za sodelovanje v poslovanju 
podjetja. Lastnikom se poveča deleţ dobička in veča se rast premoţenja, drţava pa svoj 
del pridobi z davki (Kralj, 2003, str. 197). 
Vedno večje zahteve po učinkovitosti, racionalnosti in usmerjenosti k strankam zahtevajo 
tudi vedno večji poudarek na vlogi zaposlenih. Če so zaposleni zadovoljni pri svojem delu, 
je kakovost njihovega dela boljša, kot pa če niso zadovoljni na svojem delovnem mestu. 
Iz tega pridemo do spoznanja, da je motiviranost zaposlenih tesno povezana s kakovostjo 
dela. 
Organizacija funkcionira le, če zaposleni ustrezno spodbujajo njene aktivnosti, kajti od 
njihovih aktivnosti sta odvisna uspešnost delovanja in razvoj organizacije. Proučevanje 
področja človeških virov zmanjšuje nejasnosti glede lastnosti, sposobnosti in zmoţnosti 
zaposlenih ter odkriva potrebe po proučevanju in razvoju posameznih vsebin znotraj 
obravnavanega področja. 
Vsi se zavedamo minljivosti svojega delovnega mesta. Če upade prodaja naših proizvodov 
oz. storitev, ne glede na vzrok, so naša delovna mesta ogroţena. Prodaja lahko upade 
zaradi problemov s kakovostjo in nato sledijo obtoţevanja in prenašanje krivde (Upravna 
enota, 2011). 
 
2.1.4 MANAGEMENT KAKOVOSTI V TURIZMU 
2.1.4.1 Turizem 
Turizem kot dejavnost sodi med storitve. Pojem storitev je izredno širok pojem, saj 
zajema dejavnosti, poklice ter tudi različne funkcije. Izvira iz latinskega izraza »servio«, ki 
pomeni delati za nekoga, pomagati nekomu, oskrbovati, ponujati in podobno. Storitev, ki 
opredeljuje turizem, označujemo kot proces, dogajanje ali aktivnost, usmerjeno v 
zadovoljevanje ţelja in potreb naročnika. Turizem je interdisciplinarna dejavnost, ki 
zajema gostinstvo (restavracije in gostilne ter okrepčevalnice), hotelirstvo, turistično 
posredovanje (agencije) in dopolnilne turistične dejavnosti: igralništvo, prireditve, 
rekreacije … (Andrejič et. al.., 1997, str. 15). 
V okviru Vlade Republike Slovenije je za področje turizma in gostinstva odgovorno 
Ministrstvo za gospodarstvo, saj je turizem in internacionalizacija ena izmed delovnih 
področji Ministrstva za gospodarstvo. Poleg njega so še delovno področje za podjetništvo 
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in konkurenčnost, notranji trg, energetika in sluţba za odnose z javnostmi. Direktorat za 
turizem in internacionalizacijo deluje kot samostojni direktorat v okviru Ministrstva za 
gospodarstvo od maja 2011. Na področju turizma in ekonomskih odnosov s tujino 
pripravlja in izvaja strategijo in politiko spodbujanja turizma, pripravlja predpise s 
področja turizma in gostinstva, vodi in koordinira zadeve s področja skupne trgovinske 
politike, mednarodnega poslovnega okolja, politike spodbujanja internacionalizacije in 
tujih neposrednih investicij ter pripravlja in izvaja druge politike ter ukrepe s področja 
ekonomskih odnosov s tujino. Skratka, ministrstvo opravlja tiste zadeve, ki se nanašajo na 
razvoj turističnega gospodarstva ter njegovo pospeševanje z ekonomskimi in drugimi 
ukrepi sistemske narave (Ministrstvo za gospodarstvo, 2011). 
 
2.1.4.2 Organiziranost drţave na področju turizma 
Gospodarska zbornica Slovenije (GZS) kot učinkovit gospodarski lobi zastopa interese 
podjetij v odnosih z drţavo in sindikati pri oblikovanju pogojev dela in poslovanja ter pri 
zagotavljanju pogojev za gospodarski razvoj. Članom zagotavlja nove priloţnosti za razvoj, 
konkurenčnost in prodor na tuje trge (Gospodarska zbornica Slovenije, 2011).  
Cilji zbornice so spodbujanje gospodarskih dejavnosti njenih članov in uresničevanje 
njihovih drugih skupnih interesov, opredeljenih v statutu zbornice. Zbornica za svoje člane 
opravlja predvsem naslednje naloge: zastopa interese svojih članov pred drţavnimi 
organi;  organizira izobraţevanje in usposabljanje; organizira obiske poslovnih delegacij, 
sejemske predstavitve, seminarje in konference ter druge predstavitvene dogodke; 
članom pošilja poslovne informacije in jim poslovno svetuje; sodeluje pri navezovanju 
poslovnih stikov in povezav; strokovno pomaga članom. Zbornica načrtuje poklicno in 
strokovno izobraţevanje, sodeluje pri praktičnem izobraţevanju ter izvaja izpite v skladu z 
zakonom (ZGZS, 6. člen). 
 
Slovenska turistična organizacija (STO) je krovna nacionalna turistična organizacija za 
načrtovanje in izvajanje promocije drţave kot turistične destinacije; za povezovanje 
obstoječih in pospeševanje razvoja novih produktov in programov nacionalnega pomena; 
za vzpostavljanje integralne turistične informacijske infrastrukture; za izvajanje razvojno-
raziskovalnega dela. 
STO je stična in središčna točka v kompleksni mreţi slovenskega turizma, ki razvija 
koordinacijsko in povezovalno vlogo med javno, zasebno in civilno druţbo. STO je 
marketinški, informacijski in analitični turistični center drţave, ki uporablja vse sodobne 
metode, pristope, orodja in aktivnosti globalnega trţenja slovenske turistične ponudbe. 
STO ţeli Slovenijo predstaviti kot turistično deţelo z jasno in prepoznavno identiteto, z 
natančno določenimi primerjalnimi in tekmovalnimi prednostmi ter tako slovenskemu 
turizmu konkretno pomagati pri trţenju slovenske turistične ponudbe. 
STO gradi na partnerskem odnosu; njeni partnerji so vsi subjekti iz zasebnega, javnega in 
civilnega področja turizma. Partnerski odnos so prenesli v trţenjsko strategijo in ga 
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vgradili v celoten proces načrtovanja, organiziranja in izvajanja promocijskih in trţenjskih 
aktivnosti ( Uradni slovenski turistični informacijski portal, 2011). 
 
Strokovni svet za turizem (SST) je strokovno-posvetovalni organ Ministrstva za 
gospodarstvo. Svet obravnava pomembna vsebinska vprašanja s področja turizma in daje 
svoje predloge, mnenja in stališča v zvezi z: uresničevanjem strategije razvoja 
slovenskega turizma, uresničevanjem programov razvoja turizma, usklajevanjem 
dejavnosti, ki izhajajo iz programov razvoja turizma, usklajenim delovanjem gospodarskih 
zdruţenj s področja turizma ter delovanjem zvez občanov z drugimi subjekti, zdruţenji in 
vladnimi resorji in urejanjem drugih aktualnih vprašanj s posameznih področij turizma.  
Svet dela na sejah, ki jih sklicuje predsednica sveta oziroma namestnica predsednice. Na 
sejo sveta so ob obravnavi določenih zadev lahko vabljeni tudi drugi strokovnjaki s 
področja turizma, predstavniki posameznih ministrstev, vladnih sluţb in organov v sestavi 
ministrstev, ki niso člani sveta. Delo strokovnega sveta za turizem je javno. 
Strokovni svet za turizem ima predsednika, namestnika predsednika, sekretarja in 12 
članov, ki so iz vrst turističnega gospodarstva, zbornic, turističnih zdruţenj in zvez, STO 
ter sindikata (Strokovni svet za turizem, 2011). 
 
2.2 MODELI OBVLADOVANJA KAKOVOSTI 
Poznamo več modelov obvladovanja kakovosti, vendar bomo v uvodu predstavili le glavne 
modele, v nadaljevanju pa sledi podroben opis le enega modela, modela HACCP standard. 
2.2.1 MODEL CELOVITEGA OBVLADOVANJA KAKOVOSTI – TQM 
Model celovitega obvladovanja kakovosti – TQM (Total Quality management) je s 
preprostimi besedami »kultura in način vodenja organizacije«, ki je osredotočen na 
zadovoljevanje kupca oz. uporabnika ob hkratni poslovni uspešnosti. Je sistem ravnanja z 
ljudmi, ki si prizadevajo za večje zadovoljstvo strank ob čedalje niţjih realnih stroških. 
TQM je filozofija upravljanja za nenehno izboljševanje kakovosti izdelkov in procesov. 
Uporablja se po vsem svetu v ţelji za stalnim izboljševanjem kakovosti izdelkov in storitev 
in izboljšanju učinkovitosti in finančne uspešnosti poslovanja. 
TQM deluje na predpostavki, da je kakovost izdelkov in procesov, odgovornost vseh, ki se 
ukvarja z oblikovanjem ali porabo izdelkov ali storitev, ki jih ponuja organizacija.  Z 
drugimi besedami, TQM izkorišča vključevanje uprave, delavce, dobavitelje in celo 
stranke, da se izpolnjujejo in presegajo pričakovanja kupcev.  Učinkovito realizacijo znanja 
je moţno doseči le preko ljudi. Zato zaposleni predstavljajo glavno konkurenčno prednost 
ali slabost. Managment mora doseči, da zaposleni v čim večji meri s svojimi sposobnostmi 
in znanjem prispevajo k uresničitvi ciljev. Glavni ključ sodelovanja je timsko zasnovana 
organizacija (Bernik et. al., 1999, str. 89). 
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Kakovost se ne nanaša le na izdelke in storitve, temveč tudi na procese, delovno razmerje 
in okolje. Kakovost ni le čista tehnična funkcija ali oddelek, ampak sistematični proces, ki 
zadeva celotno organizacijo. Celovito obvladovanje kakovosti narekuje strukturo 
organiziranosti in usmerjenost na kakovost ne le na ravni posameznega delovnega mesta, 
temveč tudi s sodelovanjem med oddelki in čez meje organizacije. Ideje o stalnih 
izboljšavah morajo zadevati vsa področja organizacije. Potrebe uporabnikov morajo biti 
edino vodilo in glavno merilo kakovosti. Izboljšave kakovosti na vseh področjih so moţne 
le s sodelovanjem vseh strokovnjakov. 
2.2.2 STANDARD ISO 9001:2000 
Za ISO 9001 pogosto rečemo, da je to »standard kupca« oziroma odjemalca. On je tisti, 
ki pove, kaj je za njega kakovost in on je tudi tisti, ki s povratnimi informacijami sporoča 
dobavitelju stopnjo zadovoljstva z izdelkom ali storitvijo. 
V svoji začetni fazi na začetku devetdesetih so ISO 9001 smatrali kot »sistem 
zagotavljanja kakovosti« (quality assurance). Standard je določal zahteve glede postopkov 
obravnave naročil, vmesne in končne kontrole ter ravnanje z neskladnimi izdelki, ukrepe 
itd. Današnji ISO 9001:2008 govori o »vodenju kakovosti« (quality management). 
Nekateri bi mogoče rekli, da tu ni nobene bistvene razlike: »Vsi postopki in odgovornosti 
so ostali enaki.« Za večino laične javnosti res ni velike razlike, za strokovnjake pa razlike 
vsekakor obstajajo. 
Standard ISO 900I:2000 se osredotoča na učinkovitost sistema opravljanja kakovosti pri 
izpopolnjevanju zahtev uporabnika. Zasnovan je na osmih načelih opravljanja kakovosti.  
 Osredotočenost na odjemalca 
Ker je uspešnost organizacije odvisna od odjemalca, naj si prizadevajo preseči njihova 
pričakovanja. 
 Voditeljstvo 
Brez voditeljstva in zavezanosti najvišjega vodstva k razvoju kakovosti bodo vsa 
prizadevanja zamrla. Vodstvo  z načinom vodenja opredeli vzdušje organizacije. 
 
 
Slika 2: Tri najpomembnejša področja TQM 
Vir: Bernik et. al. ( 1999, str. 90). 
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 Vključenost zaposlenih 
Za dosego ciljev je ključno sodelovanje zaposlenih. Vsi morajo začutiti, da imajo tudi 
sami korist od uspeha celotne organizacije. 
 Procesni pristop 
Vsaka sprememba v poslovanju (ali nov projekt) bo namreč speljana bolje, če bo 
obravnavana procesno in ne kot osamljena naloga. 
 Sistemski pristop k vodenju 
Poslovanje organizacije je boljše, če so različni procesi nadzorovani kot del celotnega 
sistema. 
 Nenehno izboljševanje 
Nenehno izboljševanje naj bo cilj vsake organizacije, da ostane konkurenčna drugim. 
 Odločanje na podlagi dejstev 
Odločitve na podlagi intuicij oz. čustev so pogosto kritične, zato je bolje, da zberemo 
ustrezne podatke in dejstva ter na podlagi teh sprejemamo odločitve. 
 Vzajemno koristni odnosi z dobavitelji 
Kakovost in zanesljivost naših storitev/izdelkov lahko močno povečamo z razvojem 
odnosov z dobavitelji, da bodo ti postali naši resnični partnerji (omogoča boljši 
finančni rezultat). 
 
Znotraj organizacije temeljijo procesi na t. i. Demingovem ali PDCA krogu. To pomeni, da 
ima vsak proces vsaj štiri osnovne elemente: 
P – ali Plan: to je faza načrtovanja. 
D – ali Do: to je faza izvajanja. 
C – ali Check: to je faza nadzora. 
A – ali Act: to je faza ukrepanja. 
Ključ za tako globalno uspešnost certifikacije po standardu ISO 9001 se najverjetneje 
skriva v tem, da ponuja orodja in pristope k obvladovanju in vodenju procesov na način, 
ki je primerljiv med vsemi certificiranimi podjetji (ISO certifikat, 2011). 
 
 
 
 
 
Slika 3: Krog: načrtuj – izvajaj – nadziraj – ukrepaj 
Vir: ISO certifikat (2011). 
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2.2.3 SERVQUAL 
Model oblikuje pet skupin razseţnosti:  
- fizični videz, ki zajema stanje, videz, usklajenost in raznovrstnost podatkov, 
opreme, okolja, zaposlenih in predstavitvenega gradiva, 
- zanesljivost v smislu sposobnosti, da obljubljeno storitev zanesljivo in natančno 
izvedemo, 
- odzivnost v smislu pripravljenosti pomagati pri reševanju neke naloge, 
- zaupanje, znanje in ustreţljivost zaposlenih, ki vlivajo zaupanje in samozavest pri 
strankah, 
- empatija kot sposobnost vţiveti se v vlogo in teţavo uporabnika. 
 
Servqual  je način merjenja neskladja med uporabnikovim zaznavanjem in pričakovanjem 
kakovosti storitev. V storitvenih organizacijah upoštevamo navedena merila. Model je 
sestavljen iz dveh delov. V prvem anketirani uporabnik odgovarja na vprašanje, kakšno 
storitev bi morala ponuditi storitvena organizacija, v drugem pa uporabnik odgovarja, 
kakšno storitev je organizacija v resnici ponudila. Vrzel med pričakovanim in zaznano 
storitvijo je merilo kakovosti storitve (Ivanko, 2005, str. 223). 
2.2.4 HACCP SISTEM 
HACCP sistem je namenjen opravljanju kakovosti v ţivilski industriji. Osnovni program za 
vzpostavitev in delovanje HACCP sistema so postopki, ki niso posredno vezani na ţivila. Te 
postopke poimenujemo tudi spremljajoči programi.  
Preverjati je potrebno primernost in vzdrţevanje zgradbe, okolja in spreminjajočih se 
prostorov v obratu. Čiščenje prostorov mora biti redno in vestno opravljeno. Deratizacija 
in dezinfekcija prostorov in opreme se opravi le po potrebi, če pride do kakšne zastrupitve 
ali vdora škodljivcev. HACCP sistem v obratih zahteva urejenost  in tudi inšpekcijski 
nadzor nad odpadnimi vodami, prezračevanjem, odpadnimi izdelki in polizdelki, 
neoporečnostjo vode, obvladovanjem dobaviteljev. HACCP sistem pa ne ščiti samo 
opreme temveč tudi zaposlene ter predpisuje zaščitna sredstva in  zdravstvene preglede 
zaposlenih.  
Upoštevati je potrebno vsa biološka, kemična in fizična tveganja, ki potencialno ogroţajo 
ustreznost ţivilskih izdelkov. Zahteva se identifikacija vseh potencialnih tveganj v vseh 
fazah proizvodnje, ki lahko prizadevajo varnost končnega izdelka. HACCP sistem zahteva 
določitev kritičnih kontrolnih točk, ki jih je treba nadzirati za odpravo tveganja. Poleg 
kritičnih kontrolnih točk pa HACCP zahteva tudi določitev mejnih vrednosti za vsako 
kritično kontrolno točko, vzpostavitev spremljanja kritičnih kontrolnih točk, izdelavo 
korektivnih ukrepov ob ugotovitvi nepravilnosti ali odstopanja v kritičnih kontrolnih točkah, 
uvedbo postopka overjanja in vpeljavo postopkov za obvladovanje dokumentacije in 
zapisov (Ivanko, 2005, str. 225). 
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2.2.5 PRIMERJALNO PRESOJANJE (BENCHMARKING) 
Danes si resne analize uspešnosti prodaje brez benchmarkinga ne moremo več 
predstavljati. Benchmarking je proces, v katerem ovrednotimo prakse, tehnologijo, 
vrednost za kupca v primerjavi z drugimi podjetji, ki delujejo na istem področju. 
Benchmarking se začne z definicijo, kaj je pomembno naši ciljni bazi kupcev. Poleg tega 
določimo ključne dejavnike uspeha učinkovitosti našega prodajnega osebja. Seveda 
poznamo več vrst benchmarkinga, predvsem glede na to, kaj primerjamo in s kom se 
primerjamo: 
- interni benchmarking, 
- konkurenčni benchmarking,  
- funkcijski benchmarking, 
- generični benchmarking . 
Namen in cilj benchmarkinga sta torej s primerjanjem ugotoviti odstopanje od ţelenega 
stanja ter z uvajanjem najboljše prakse ugotovljeno odstopanje odpraviti in celo preseči 
benchmarkingškega partnerja, od katerega smo najboljšo prakso povzeli (Ivanko, 2005, 
str. 227). 
 
2.2.6 URAVNOTEŢENI SISTEM KAZALNIKOV USPEŠNOSTI 
To metodologijo sta razvila Robert Kaplan in David Norton. Bistvo modela je 
uravnoteţenost finančnih in nefinančnih informacij o uspešnosti uresničevanja ciljev 
podjetja. Uravnoteţeni sistem kazalnikov uporabljamo za celovito presojo uspešnosti 
organizacije. Uravnavani sistem kazalnikov vključuje naslednje vidike: 
- finančni vidik, 
- vidik poslovanja s strankami, 
- vidik notranjih poslovnih procesov, 
- vidik rasti in učenja. 
 
Bistveno pri uravnoteţenem sistemu kazalnikov je prav to, da podjetje upošteva vse vidike 
in ne samo finančnega. Tako ta sistem prikazuje celovito uspešnost  organizacije s 
povezovanjem vseh vidikov.To metodologijo menedţerji in lastniki uporabljajo kot 
sredstvo za preoblikovanje vizije in strategije organizacije v razumljiv splet kazalnikov 
uspešnosti poslovanja. Vsaka organizacija pa lahko izdela svoj sistem kazalnikov, pri 
čemer mora le slediti osnovnim načelom uravnoteţenega sistema kazalnikov.  
Tako preoblikovanje je moţno izvesti v nekaj mesecih, sestavljeno pa je iz štirih 
poglavitnih faz: 
- 1. faza izdelava programa merjenja,  
- 2. faza opredelitev strateških ciljev,  
- 3. faza izbira strateških kazalnikov in 
- 4. faza oblikovanje izvedbenega načrta (Ivanko, 2005, str. 228). 
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2.2.7 KAKOVOST V JAVNI UPRAVI (NAČELO KAKOVOSTI STORITEV DRŢAVNE 
UPRAVE, SKUPNI OCENJEVALNI OKVIR – CAF, SAMOOCENJEVANJE) 
Kakovost je postala ena najpomembnejših lastnosti sodobnega poslovanja. Tudi javna 
uprava stremi h kakovosti, vendar se še prevečkrat pojavi vprašanje, kako zaposleni in 
javni menegment ne vedo, kako bi z uvajanjem kakovosti pričeli. Za presojo kakovosti v 
javni upravi je najpomembnejši Skupni ocenjevalni okvir – CAF. Model temelji na 9 merilih 
in 27 podmerilih. CAF uporablja devet meril, od katerih jih pet spada med tako imenovane 
dejavnike uspeha (voditeljstvo, strategija in načrtovanje, ravnanje z ljudmi pri delu, 
partnerstva in viri, upravljanje procesov in obvladovanje sprememb), štirje pa spadajo 
med rezultate (rezultati za odjemalce/drţavljane, za zaposlene, za druţbo in ključni  
rezultati uspešnosti delovanja). Po Evropi  je sprejet tudi Evropski model odličnosti EFQM 
– European Found for Quality Management, uporaben pa je še sistem uravnoteţenih 
kazalnikov. 
S pomočjo modela CAF je mogoče uporabiti veliko alternativnih postopkov ocenjevanja. 
Če dodamo še zunanje overjanje in certificiranje, pa samoocenjevanje postane najcenejše 
in najenostavnejše. 
Priprave na samoocenjevanje – prvi korak je pridobitev najvišjega vodstva organizacije za 
uporabo sistema CAF. Najvišje vodstvo se mora strinjati s tem. Obravnavati mora namen 
in ukrepe po ocenjevanju; skupini za samoocenjevanje in osebju mora razloţiti svoja 
videnja, vaje in kaj od skupine pričakuje. Delujeta dve skupini: skupina organizatorjev 
(zagotavljanje informacij, stikov) in skupina samoocenjevalcev (ocenjevanje). 
Potek samoocenjevanja – prvi sestanek  je predstavitev sistema CAF, nato sledijo sestanki 
glede vprašanj ali problemov. Ko je skupina z vsem popolnoma seznanjena, je konec 
samoocenjevanja. Odločajo se na podlagi devetih različnih meril. Ta merila so sestavljena 
še iz podmeril, ki dajejo samoocenjevalcem vprašanja (povsod moţnih pet odgovorov). 
Aktivnosti po končanem ocenjevanju – ocene je potrebno zapisati pod vsako posamezno 
pod merilo skupaj z navedbo dokazov. Vodstvo nato zapis preuči in prepozna področja, 
kjer so ukrepi najbolj potrebni. Odgovorni člani najvišjega vodstva izdelajo za zaposlene 
poročila o izidih in o akcijskem načrtu, ki ga pripravljajo za ugotavljanje problematičnih 
področij. Taka odkrita razprava o rezultatih in predlagani ukrepi bi lahko spodbujala  
pripravljenost za sodelovanje (Ivanko, 2005, str. 236–246).
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3 HIGIENA ŢIVIL, NEOPOREČNOST PREHRANJEVANJA 
 
3.1 OPREDELITEV POJMA HIGIENA ŢIVIL 
Higiena ţivil je veda, ki proučuje, kaj vse vpliva na ţivila glede na zdravstveno oporečnost 
in neoporečnost ter biološko vrednost. Ţivila, ki jih človek zauţije surova ali predelana, 
lahko, če so neustrezno pripravljena ali shranjena, ali če se je z njimi karkoli v procesu  
»iz njiv do ust« ponesrečilo, postanejo vir bolezni ali epidemij. Mikroorganizmi, toksini, 
virusi, zajedavci in njihove razvojne oblike v ţivilih povzročijo pri ljudeh  razne zastrupitve 
z ţivili (Miloholja in Tomašič, 1996, str. 5). 
V sodobni tehnologiji ţivinorejske industrije in rastlinske industrije se še dandanes 
uporabljajo številna zaščitna sredstva, ki pa so zelo ekonomična, vendar pa njihovi ostanki 
na ţivilih lahko ogroţajo zdravje človeka. Vse več je okuţb ţivil iz okolja, ki  jih je ustvaril 
človek sam s svojimi izumi (Miloholja in Tomašič, 1996, str. 5). 
Zato je tudi nujen nadzor nad ţivili. Le tega opravljata zdravstvena in veterinarska 
inšpekcija. Njuno sodelovanje je nujno in prav tako opravljata nadzore tako v proizvodnji 
kot v prometu z ţivili in s tem varujeta prebivalstvo. Proizvodnja ţivil obsega obdelavo, 
predelavo in pripravo, promet z ţivili pa obsega odvoz, prevoz, skladiščenje in prodajo 
ţivil. Zato pod zdravstveni nadzor spadajo tako surovine, namenjene za proizvodnjo ţivil, 
kot tudi proizvodnja ţivil in promet z njimi. Vsi objekti in prostori z vso opremo, ki se 
uporablja v proizvodnji in prometu, ter vse osebe, ki na sojih delovnih mestih v 
proizvodnji in prometu prihajajo neposredno v stik z ţivili, spadajo pod inšpekcijski nadzor 
(Miloholja in Tomašič, 1996, str. 6). 
3.2 OPREDELITEV POJMA NEOPOREČNOST PREHRANE 
Ţivilo je vse, kar se uporablja za prehrano ljudi, kot sta jed ali pijača v predelanem ali 
nepredelanem stanju. Sem prištevamo začimbe in dišave in vse druge snovi, ki jih 
dodajamo ţivilom, da bi jim ali podaljšali obstojnost ali polepšali videz, vonj, okus, barvo 
ali konsistenco ter snovi, ki jih dodajamo, da obogatimo biološko vrednost ţivila. Med 
ţivila prištevamo tudi pitno vodo (Miloholja in Tomašič, 1996, str. 5). 
Če bi bili mikrobi v ţivilu koristni ali vsaj interni, z njimi ne bi imeli  veliko dela. Ker pa 
temu ni tako in v ţivilih prevladujejo predvsem kvarljivi in zdravju nevarni mikrobi, 
moramo skrbeti, da ne pride do izbruhov. Izjema so le ţivila, v katerih so le specifični 
koristni mikrobi (Bole - Hribovšek in Mehle, 2003, str.68). 
Higiena ţivil so zahteve in ukrepi, ki so potrebni za zagotavljanje zdravstvene ustreznosti 
oziroma varnosti ţivil v proizvodnji in prometu. Higiena ţivil obsega vse faze po pridelavi, 
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med pripravo, obdelavo, predelavo, izdelavo, pakiranjem, hrambo, prevozom, 
razdeljevanjem in prodajo ţivil ali oskrbo z ţivili. Zdravstvena ustreznost ţivil je varnost 
ţivil ter ustreznost njihove sestave glede vsebnosti ţivljenjsko pomembnih hranilnih snovi, 
ki vplivajo na biološko in energijsko vrednost ţivil. Govori o higienski ustreznosti izdelkov. 
Pove, ali je dvomljiva ali sprejemljiva. Varnost ţivil je zagotovilo, da ţivilo ni škodljivo za 
zdravje potrošnika, če je pripravljeno oziroma zauţito za predviden namen (Pravilnik o 
higieni ţivil, 2. člen). 
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4 HACCP – HAZARD ANALYSIS CRITICAL POINT 
 
4.1 SPLOŠNA PREDSTAVITEV HACCP SISTEMA 
4.1.1 NASTANEK IN RAZVOJ HACCP SISTEMA 
HACCP standard je bil zasnovan leta 1960. Zdi se, da je prišlo do prvih idej, ki so bile 
podobne HACCP standardu, med drugo svetovno vojno pri raziskovanju topniških lupin, 
da jih ne bi razneslo. Podjetje Pillsbury, NASA (National Aeronautics and Space 
Administration) in vojaški laboratorij ZDA so ga razvili vzporedno z razvijanjem ţivil za 
ameriški vesoljski program. Hrana je pri razvoju vesoljskega programa igrala pomembno 
vlogo, saj je bilo potrebno razviti tako vrsto hrane, ki naj ne bi vsebovala patogenih 
mikroorganizmov in toksinov. Iz tega razloga so razvili sistem ugotavljanja kritičnih 
kontrolnih točk. Leta 1971 je podjetje Phillsbury predstavilo sistem HACCP na ameriški 
nacionalni konferenci za zaščito ţivil, na konferenci »varne prehrane«. Od takrat je bil 
HACCP mednarodno priznan kot moderen, preventiven varnostni sistem za ţivila, ki se 
nenehno razvija (Potočnik, 2001, str. 7). 
4.1.2 DEFINICIJA HACCP SISTEMA 
HACCP sistem je preventivni sistem, ki omogoča identifikacijo oziroma prepoznavanje, 
oceno, ukrepanje in nadzor nad morebitno prisotnimi dejavniki tveganja v ţivilih, ki lahko 
ogroţajo zdravje človeka. HACCP je kratica za sistemsko metodo, ki ugotavlja in ocenjuje 
dejavnike tveganja pri posameznih postopkih proizvodnje in prometa z ţivili. Obenem 
določa načine kontrole in prepoznava kritične kontrolne točke. 
Kratica HACCP je sestavljena iz petih angleških besed: Hazard Analysis Critical Control 
Point, kar pomeni analiza tveganja in ugotavljanja kritičnih kontrolnih točk. HACCP je 
mednarodna metoda zagotavljanja varne prehrane. Določila HACCP so obvezna za vse 
pridelovalce krme, za vzrejo ţivine, za ţivinorejce, za transport, za skladiščenje ţivil, za 
gostince, za trgovce z ţivili in prav tako za predelovalno ţivilsko industrijo. Uporablja se na 
vseh stopnjah proizvodnje ţivil in postopkov priprave, vključno s pakiranjem in 
distribucijo. Vse pogosteje pa se uporablja tudi za neţivilske panoge, kot sta farmacevtska 
in kozmetična industrija (Pravilnik o higieni ţivil, 2. člen). 
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Identifay hazards, assess 
risk and list controls
Establish recordkeeping and 
documentation procedures
Identifay critical 
control points
Establish critical 
limits
Establish 
monitoring system 
for control points
Establish 
corrective actions
Establish 
verification 
procedures
 
4.1.2.1 Principi HACCP sistema 
Slika 4: Sedem HACCP principov 
 V podjetju uvedejo HACCP na osnovi načrta v štirinajstih korakih, ki poleg tega 
vključujejo sedem osnovnih načel. HACCP načrt je dokument, izdelan 
na podlagi sedmih načel HACCP sistema, ki določa postopke, ki se 
morajo upoštevati in jim slediti. HACCP sistem ţeli zagotoviti nadzor 
nad tveganji, ki so pomembni za zagotavljanje varnosti ţivil v 
proizvodnem postopku ali obratu, odvisno od vrste in obsega 
dejavnosti. 
 Za uspešno aplikacijo HACCP sistema v proizvodni postopek mora 
HACCP skupina upoštevati sedem osnovnih  principov. 
 
1. Analiza bioloških, kemičnih in fizikalnih dejavnikov tveganja v 
ţivilih 
Analiza dejavnikov tveganj se v osnovi ukvarja z ugotavljanjem 
tveganj, ki so take narave, da potrebujejo nadzor in morajo biti zato 
vključene v HACCP načrt. Organizacija določa ta tveganja za varnost 
ţivil in opredeli preventivne ukrepe, ki se uporabljajo za nadzor teh 
tveganj. Nevarnost je v vsakem biološkem, kemijskem ali fizičnem 
dejanju, ki lahko povzroči, da je hrana  
nevarna za prehrano ljudi.  
 
2. Ugotovitve kritičnih kontrolnih točk 
Kritična nadzorno-kontrolna  točka ali A Critical Control Point  (CCP) 
je točka, stopnja ali postopek v proizvodnji ţivil, v kateri je potrebno 
vzpostaviti preventivni oz. kontrolni ukrep. Točke se uporabljajo za 
nadzor oz. kot rezultat za preprečitev moţne nevarnosti za varnost 
hrane. Nevarnost s temi točkami odpravimo ali zmanjšamo na 
sprejemljivo raven. 
 
3. Določanje kritičnih mej, ki bodo zagotavljale, da so vse KKT pod 
nadzorom  
Kritična meja je najvišja ali najniţja vrednost, s katero morajo biti 
fizične, biološke ali kemične nevarnosti nadzorovane po kritičnih 
kontrolnih točkah. Kritična mejna vrednost je kriterij oz. vrednost, ki 
na KKT ločuje sprejemljivo od nesprejemljivega, da se zagotovi 
preprečevanje nevarnosti ter odprava ali  zmanjšanje le-te.  
Vir: ARVANITOYANNIS, Ioannis S. (2009, str. 10). 
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4. Vzpostavitev monitoring sistema, ki bo zagotavljal nadzor nad KKT  
To je nadzor dejavnosti, ki so potrebne za zagotovitev, da je postopek pod nadzorom na 
vsaki kritični kontrolni točki nadzora. Spremljanje monitoringa je izvajanje načrtovanih 
opazovanj ali meritev uvedenih preventivnih ali kontrolnih ukrepov, da zagotovijo, da so 
KKT pot nadzorom. Dokumentacija monitoringa je sestavni del obveznih podatkov za 
izvajanje verifikacije.  
 
5. Vzpostavitev moţnosti korekcijskih postopkov, kadar nadzor pokaţe, da KKT ni pod 
kontrolo  
To so ukrepi, ki jih je treba sprejeti, kadar spremljanje pokaţe odstopanje od določene 
KKT. Končno pravilo zahteva od organizacije HACCP načrt za identifikacijo. Korektivne 
ukrepe je treba sprejeti, če kritične meje niso izpolnjene. Korektivni ukrepi so namenjeni 
za zagotovitev, da noben izdelek, škodljiv za zdravje ali drugače onesnaţen, zaradi napake 
ne vstopi v uporabo.  
 
6. Vzpostavitev vodenja evidence postopkov ali vzpostavitev dokumentiranja postopkov 
Uredba HACCP zahteva, da vse organizacije vzdrţujejo nekatere dokumente, vključno z 
analizo tveganja in pisni načrt HACCP , in evidence, ki dokazujejo spremljanje KKT,  
kritičnih mej, dejavnosti preverjanja in ravnanje z obdelavo odstopanj.  
 
7. Verifikacija postopkov za zagotovitev učinkovitosti HACCP sistema  
Vzpostavitev postopkov za zagotovitev sistema HACCP deluje,  kot je bilo predvideno. 
Potrjevanje zagotavlja, da organizacije, to kar so si naloţile, tudi uspešno urejajo.  
Organizacije morajo potrditi svoje lastne načrte HACCP.  
 
Sedem HACCP načel je vključenih v sistem mednarodnih ISO 22000. Ta standard je 
popoln sistem vodenja varnosti ţivil, ki vsebujejo elemente, ki so predpogoj programov za 
varnost hrane (Quality Standards from Approachable Auditors, 2011). 
4.1.2.2 Faze HACCP študije 
HACCP študija ima 12 faz in te upoštevajo zgoraj naštete principe. Vrstni red faz je: 
 
1. Izbira HACCP skupine 
2. Opredelitev namena in obsega študije 
3. Opis proizvoda 
4. Določitev namembnosti proizvoda. 
5. Priprava procesnih diagramov za proizvode ali skupine proizvodov (1. princip) 
6. Potrditev sheme proizvodnih postopkov 
7. Ugotavljanje moţnih tveganj in določitev nadzornih ukrepov 
8. Določanje KKT (2. princip) 
9. Določanje kritičnih mej in toleranc (3. princip) 
10. Vzpostavitev monitoring sistema za vsako KKT (4. princip) 
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11. Določanje korekcijskih postopkov (5. princip) 
12. Uvedba dokumentacije in shranjevanje podatkov (Potočnik, 2001, str. 17–30). 
4.1.2.3 Prednosti  in pomanjkljivosti HACCP sistema 
Ţivilska podjetja, ki so imela učinkovito javno higieno in HACCP programe, imajo velike 
pozitive lastnosti delovanja. Podjetja, ki karakteristik HACCP standarda ne upoštevajo, se 
razlikujejo od podjetij, ki imajo te programe in po njih tudi delujejo. 
Prednosti HACCP  sistema: 
1. Uporaba HACCP sistema je v celotni ţivilski verigi od začetnega produkta do 
uporabnika. 
2. Učinkovitejša raba resorjev in prihrankov ter pravočasnejši odziv na probleme 
varnosti hrane. 
3. Moţno je internacionalno odzivanje. 
4. Uporaba HACCP sistema lahko promovira internacionalno trgovino s povečanjem 
zaupanja v varnost prehrane. 
5. HACCP omogoča identifikacijo  mogočih in razumsko pričakovanih nevarnosti, tudi 
če okvar ni bilo moţno prej predvidevati. Prav zato je koristen za nove operacije. 
6. Zaposleni in lastniki podjetij pridobijo zaupanje in so bolje pripravljeni za razpravo 
o varnosti prehrane z inšpektorji, revizorji, svetovalci, trgovinskimi partnerji, 
potrošniki in drugimi. 
7. Napredek HACCP sistema lahko vodi do napredka v izobrazbi in do zavedanja 
zaposlenih, da so odgovorni za svoje delo. 
8. HACCP je okrepil regulativni pristop k varnosti hrane z uvedbo organov za nadzor 
ţivil. 
9. Pozitivna lastnost HACCP sistema je tudi ta, da je kontrola skoncentrirana 
predvsem na alergike in nastajajoče patogene, se pravi na ţe tako bolj nevarna 
ţivila. 
10. Dokazljive so izboljšave kakovosti in varnosti hrane ter  izboljšave varnostnih 
standardov, s čimer se zmanjša potencial za prirojene bolezni, pritoţbe strank, 
poškodovan ugled in nepotrebno trošenje (Arvanitoyannis, 2009, str. 19). 
 
Slabosti HACCP sistema: 
 
1. Za razvoj HACCP sistema se je porabilo veliko sredstev. Samo v primerih, kjer je 
bila raziskava podprta z obseţno strukturo trgovinskih zdruţenj ali kakšnih 
drugačnih industrijskih skupin, ki so raziskavo financirale, stroški niso bili tako 
veliki. 
2. Velika pomanjkljivost je, da je potrebna potrditev učinkovitosti. 
3. Teţko je predvideti vse nevarnosti, poleg tega pa je stalno treba spremljati 
spremembe in posodabljanja. 
4. Za sprejetje so potrebni elementi tehničnega znanja.  
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5. Kompleksnost in birokracija HACCP sistema je v nekaterih malih podjetjih preveč 
zakomplicirana in birokratična. 
6. Zaradi pomanjkanja znanja in premalo usposabljanja veliko malih podjetij ostaja 
neseznanjenih s HACCP sistemom. Nimajo dovolj lastnega znanja in izobraţevanja 
o tveganjih, povezanih z njihovim delom.  
7. Stroški stalnega usposabljanja zaposlenih so previsoki za veliko manjših ţivilskih 
podjetij ter prav tako v industriji (Arvanitoyannis, 2009, str. 20). 
 
4.2 PREDSTAVITEV  ZAKONODAJE, KI UREJA HACCP SISTEM 
4.2.1 EVROPSKA ZAKONODAJA 
Osnovni principi zagotavljanja varne hrane, ki se zagotavljajo tudi v Sloveniji, so zapisani 
v Beli knjigi o varni hrani, ki jo je sprejela Evropska unija (EU), 12. januarja leta 2000. 
Prioritetne strategije v Beli knjigi o varnosti hrane so oblikovanje evropske agencije za 
varnost hrane in dosledno izvajanje pristopa v ţivilski zakonodaji »od kmetije do mize«. 
Cilj Bele knjige je vzpostaviti načelo, da imajo proizvajalci ţivil primarno odgovornost za 
varnost hrane. Drţave članice morajo zagotoviti spremljanje in nadzor izvajanja zakonskih 
predpisov, ustrezne evropske komisije pa nadzorujejo izvajanje predpisov v drţavah 
članicah Evropske unije. 
 
UREDBA EVROPSKEGA SVETA (ES) št. 178/2002 EVROPSKEGA PARLAMENTA 
IN SVETA z dne 28. januarja 2002 je osnovna uredba in obenem tudi izhodišče za 
oblikovanje zakonodaje, ki ureja področja hrane v EU. Sistem hitrega obveščanja za ţivila 
in krmo (RASFF) je bil vzpostavljen za zagotavljanje kontrole hrane in krme z nadzornim 
organom in deluje ţe 30 let. RASFF je odlično orodje za izmenjavo informacij o ukrepih za 
resne nevarnosti, ugotovljene v zvezi z ţivili ali krmo. Izmenjava informacij je namreč v 
pomoč drţavam članicam (DČ), da delujejo hitro in  usklajeno, če se pojavijo nevarnosti 
za ljudi, povezane s hrano ali krmo (DOLCETA, 2011). 
To področje pa ureja tudi naslednja zakonodaja:  
- Uredba ES št. 853/04 z dne 29. 04. 2004, Evropskega parlamenta in Sveta o 
posebnih higienskih pravilih za ţivila ţivalskega izvora, 
- Uredba Komisije ES št. 37/2005 z dne 12. 01. 2005 o spremljanju temperature v 
prevoznih sredstvih, skladiščih in pri shranjevanju hitro zamrznjenih ţivil, 
namenjenih za prehrano ljudi, 
- Uredba Evropskega parlamenta in Sveta ES št. 852/04 o higieni ţivil, 
- Uredba Komisije ES št. 2073/2005 z dne 15. 11. 2005 o mikrobioloških merilih za 
ţivila, spremenjena z Uredbo komisije (EU) št. 365/2010 z dne 28. 04. 2010 in 
Uredba Komisije ES št. 1441/2007 z dne 5. 12. 2007. 
 20 
 
Evropska agencija za varnost hrane (EFSA) je bila ustanovljena januarja 2002 po številnih 
krizah v ţivilskem sektorju konec devetdesetih let prejšnjega stoletja. Agencija je bila 
ustanovljena kot del celovitega programa za izboljšanje varnosti hrane v EU. Cilj 
ustanovitve Evropske agencije za varnost hrane je, zagotoviti visoko raven varstva 
potrošnikov ter vzpostaviti in ohraniti zaupanje v oskrbo s hrano v EU.  
EFSA daje znanstvena mnenja in nasvete, da zagotovi dobro podlago za evropske politike 
in zakonodaje ter podpira Evropsko komisijo, Evropski parlament in drţave članice EU pri 
sprejemanju učinkovitih in pravočasnih odločitev. EFSA ţeli postati  svetovno priznana kot 
evropski referenčni organ za oceno tveganja glede varnosti hrane in krme, zdravja in 
dobrega počutja ţivali ter prehrane in varstva rastlin.  
EFSA ima sedeţ v Parmi v Italiji, vendar jo financira EU. Izvršilni direktor je imenovan za 
dobo 5 let. Trenutno je na tem poloţaju ga. Catherine Geslain-LanEelle (imenovana je bila 
julija 2006). Agencijo sestavlja več kot 1200 zunanjih znanstvenikov, člani znanstvenega 
odbora in znanstvenih svetov ter več kot 400 članov osebja. Sprejetih je skoraj 1000 
znanstvenih mnenj. Mreţa posvetovalnega foruma je prepletena med 27 DČ, Evropsko 
komisijo in tremi drţavami opazovalkami (EFSA, European Food Safety Authority , 2010, 
str. 3–5). 
 
4.2.2 NACIONALNA ZAKONODAJA 
Slovenska zakonodaja, ki obravnava varnost hrane, mora biti usklajena z zakonodajo 
Evropske skupnosti. Zakoni morajo biti hitro prevedeni in objavljeni ter upoštevani v roku, 
ki ga sam zakon določa. 
Slovenska zakonodaja za varnost hrane o postopkih, ki zadevajo varnost hrane 
obsega: 
- Zakon o zdravstveni ustreznosti ţivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z ţivili 
(ZZUZIS), 
- Uredbo o izvajanju delov določenih uredb skupnosti glede ţivil, higiene ţivil in 
uradnega nadzora nad ţivili,  
- Zakon o zdravstveni inšpekciji, 
- Uredbo o koordinaciji delovanja ministrstev in njihovih organov v sestavi, s 
pristojnostmi na področju varnosti hrane oziroma ţivil pri vključevanju v proces 
analize tveganja, 
- Zakon o veterinarstvu,  
- Zakon o ravnanju z gensko spremenjenimi organizmi (ZRGSO-UPB1),  
- Uredbo o izvajanju uredb Evropske skupnosti glede krme in uradnega nadzora nad 
krmo. 
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Higiena ţivil v slovenski zakonodaji zajema: 
- Uredbo o izvajanju delov določenih uredb skupnosti glede ţivil, higiene ţivil in 
uradnega nadzora nad ţivili, 
- Pravilnik o higienskih zahtevah za ladijski prevoz posameznih ţivil po morju,  
- Pravilnik o varnosti zamrznjenih ţivil. 
 
 
4.3 PREDSTAVITEV SMERNIC DOBRE HIGIENSKE PRAKSE IN 
UPORABE NAČEL HACCP V GOSTINSTVU 
V ţivilskih obratih, ki so namenjeni proizvodnji ţivil ali pripravi jedi, je potrebno upoštevati 
higienske standarde, ki zagotavljajo pripravo varne hrane. Pomembno je, da se v procesu 
analizirajo tveganja ter določijo kritične točke, na katerih je proces proizvodnje nujno 
potrebno nadzorovati z določenim ukrepom (npr. merjenje temperature). Potrošniki 
moramo tudi doma upoštevati načela priprave varne hrane. 
 Smernice dobre higienske prakse za gostinstvo so namenjene vsem dejavnostim 
gostinstva, kot so: 
- dejavnost hotelov in drugih nastanitvenih obratov, ki nudijo hrano, 
- dejavnost prehrambnih gostinskih obratov: dejavnost restavracij in gostiln, 
dejavnost okrepčevalnic, samopostreţnih restavracij, dejavnost slaščičarn in 
kavarn, dejavnost premičnih in začasnih gostinskih obratov, dejavnost turističnih 
kmetij, 
- točenje pijač (bari), 
- dejavnost menz, priprava in dostava hrane. 
Seveda pa je pomembno, da smernice znamo uporabljati, saj niso vse smernice dobre 
higienske prakse predpisane za vse gostinske obrate. Vsak gostinski obrat uporablja samo 
tiste smernice, ki so primerne za njegovo dejavnost. Tiste, ki v njegovi dejavnosti nimajo 
pomena ali se celo ne izvajajo, preprosto izpusti. 
4.3.1 SPREMLJAJOČI PROGRAMI HACCP SISTEMA 
4.3.1.1 Registracija 
Je potrebna zato, da imajo pristojni organi o obratih vedno najnovejše podatke, pa če gre 
le za spreminjanje podatkov ali pa za registracijo obrata z ţivilsko dejavnostjo čisto na 
novo. 
 
4.3.1.2 Splošne zahteve za prostore ţivilskega obrata 
Razporeditev, zasnova, izvedba, lokacija in velikost prostora mora zagotoviti proizvodnjo 
varnih ţivil in omogočati učinkovito čiščenje v vseh objektih in prostorih obrata.  
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Prostore je potrebno čistiti in vzdrţevati v dobrem stanju, čistilna sredstva pa morajo biti 
shranjena izven prostorov, kjer se ravna z ţivili. Več o tem bomo povedali v poglavju o 
čiščenju.  
Na voljo mora biti ustrezno število stranišč na splakovanje, ki so povezana s kanalizacijo 
 in prav tako mora biti ustrezno število umivalnikov. Poskrbljeno mora biti, da so ločeni 
umivalniki za umivanje rok in umivalniki za pranje ţivil.  
Po vseh objektih obrata mora biti nameščeno umetno ali naravno prezračevanje, ki je 
dovolj zmogljivo in primerno za velikost objekta oz. prostora.  
Tudi razsvetljava v objektu mora biti primerna in ustrezna glede na delovno površino oz. 
namen. 
Če se mora osebje, ki v obratu dela, preobleči, mora delodajalec zagotoviti vsakemu 
posebej svoj prostor za preoblačenje. 
 
4.3.1.3 Posebne zahteve za prostore, v katerih se ţivila pripravljajo, 
obdelujejo ali pridelujejo 
To velja za vse prostore razen jedilnice in premične ali začasne obrate. V vseh ostalih 
prostorih, za katere to velja, morajo biti talne površine nepoškodovane in opremljene s 
talnimi odtoki, kar omogoča temeljito čiščenje in po potrebi tudi razkuţevanje. Stenske 
površine morajo biti zaščitene na način, da je mogoče mokro pranje vsaj do višine, do 
katere je moţno onesnaţenje med delom. Stropi in stropne obloge morajo biti dobro 
vzdrţevani. Strop se ne sme luščiti in mora biti iz materiala, ki preprečuje preveliko 
kondenzacijo. Seveda ima pri tem veliko teţo tudi prezračevalni sistem. Stavbno pohištvo 
(okna, vrata) mora biti iz materiala, ki ga je moţno dobro očistiti in po potrebi razkuţiti. 
Dobro pa je namestiti tudi mreţe na okna ter na vrata in zavese proti vdoru škodljivcev in 
mrčesa. Delovna oprema mora biti vsa iz materiala, ki ga je mogoče čistiti. Za čiščenje 
mora biti prav tako zadostno število pomivalnih korit, ki pa naj bodo ločena od korit za 
pranje ţivil, če se le da. 
 
4.3.1.4 Zahteve za premične obrate in/ali začasne obrate ter prostore, v 
katerih se redno pripravljajo ţivila za dajanje v promet 
Tudi premični obrati morajo biti pravilno postavljeni, umaknjeni ali saj zavarovani pred 
vdorom škodljivcev (tudi ptice, mački, psi). Zagotovljena mora biti osebna higiena, 
površine za delo se morajo enostavno čistiti in razkuţevati, zagotovljeno mora biti tudi 
čiščenje ali po potrebi tudi razkuţevanje opreme in pripomočkov. Zagotovljena mora biti 
tudi zdravstveno ustrezna pitna voda. V primeru, da začasni obrat dela s predpripravljeno 
hrano, ločene površine za predpripravo in končno pripravo niso potrebne, v nasprotnem 
primeru pa je ločitev zahtevana. Poskrbeti je potrebno za odpadke in za ustrezno 
temperaturo ţivil. 
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4.3.1.5 Prevoz 
Prevozno sredstvo mora biti redno čiščeno, priporočljivo je, da tudi za prevozno sredstvo 
obstaja načrt čiščenja. Temperatura naj v transportni enoti čim manj niha. Pripravljena 
hrana se mora transportirati v termo posodah ali katerih koli posodah, ki zagotavljajo 
zadostno izolacijo in se hkrati dobro čistijo.  
 
4.3.1.6 Zahteve glede opreme 
Vse delovne površine, predmeti, pripomočki, pribor in oprema, ki pride v stik z ţivili, 
morajo biti učinkovito očiščeni in izdelani iz materialov, ki so za čiščenje in vzdrţevanje 
primerni, pospravljeni oz. nameščeni pa tako, da okolico vseeno lahko ustrezno čistimo. 
Vso opremo moramo vzdrţevati v skladu z navodili proizvajalca.  
 
4.3.1.7 Ostanki ţivil 
Zagotovljeno mora biti takojšne odstranjevanje ostankov ţivil. Če to ni moţno morajo biti 
zagotovljene posode za ustrezno ločevanje ţivil, ki jih je treba po končanem delovnem 
procesu izprazniti. Prostori za zbiranje odpadkov morajo biti ločeni od ostalih prostorov, 
preprečen mora biti dostop škodljivcem in omogočeno mora biti mokro čiščenje. Če imajo 
v obratu tudi opremo za zmanjševanje volumna mora biti izven prostor kjer se ţivila hrani 
ali pripravlja. Nosilec ţivilske dejavnosti  je dolţan zbirati biološko razgradljive odpadke in 
o tem mora voditi evidenco. 
 
4.3.1.8 Oskrba z vodo 
Ţivilski obrat mora biti priključen na javni sistem oskrbe s pitno vodo, potrebna pa je 
občasna analiza vode v objektu. Tudi led, ki je namenjen stiku z ţivili, mora biti 
pripravljen iz pitne vode. 
 
4.3.1.9 Osebna higiena 
Delavci morajo na svojem delovnem mestu vzdrţevati visoko raven osebne higiene. Biti 
morajo osebno urejeni ter morajo nositi čisto delovno obleko in obutev. Lasje morajo iti 
pokriti s kapo, nohti pa morajo biti postriţeni in nelakirani. Prepovedano je nošenje nakita, 
prav tako ur in poročnih prstanov, ki so bili do nedavnega dovoljeni.  Nujno je večkratno 
pravilno umivanje rok. Oseba, ki je zbolela za boleznijo, ki se lahko prenese preko hrane, 
ali oseba, ki je prenašalec bolezni, ne sme v nobenem primeru delati s hrano, prav tako je 
delo s hrano prepovedano, če ima delavec infekcijsko rano, vnetje ali diarejo. 
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4.3.1.10 Ţivila 
Nadzor nad nabavo ţivil in surovin je ključnega pomena za zagotavljanje zdravstvene 
ustreznosti ţivil. Nabava ţivil naj poteka samo preko poznanega dobavitelja, ki ima 
zagotovljen notranji nadzor po HACCP sistemu. Ko sprejmemo ţivilo, je potrebno 
pregledati spremljajočo dokumentacijo. Pozorni moramo biti na temperaturne in higienske 
pogoje, rok uporabnosti in preveriti moramo, če sta količina in vrsta dobave enaka 
naročilu. Posebno pozornost pa posvetimo, če je prišla surovina v poškodovani embalaţi, 
v nepravilnem vozilu in podobno. 
Skladiščenje v obratu mora biti prilagojeno vsaki surovini posebej. Surovino moramo 
shranjevati v pogojih, ki jih sama surovina zahteva.  Ves čas mora biti temperaturna 
veriga neprekinjena. Dovoljuje se omejeno obdobje priprave, prevoza, skladiščenja … 
Kadar je treba ţivila hraniti ali postreči pri nizkih temperaturah, jih je treba po fazi 
toplotne obdelave ali po končani fazi priprave čim hitreje ohladiti na temperaturo, ki ne 
predstavlja tveganja za zdravje. 
Posebna pozornost mora biti tudi pri odmrznitvi ţivil. Odtajevanje lahko poteka v 
hladilniku, v mikrovalovni pečici,v konvektomatu ali pod tekočo vodo . Upoštevati moramo 
navodila proizvajalca. 
 
4.3.1.11 Embaliranje in pakiranje ţivil 
Predpakirana ţivila moramo v najkrajšem času odstraniti iz transportne embalaţe in 
pospraviti v čiste posode. S tem preprečimo uničenje embalaţe ali onesnaţenje ţivil. Vsa 
druga embalaţa za shranjevanje ţivil mora biti označena in namenska za ţivila. 
 
4.3.1.12 Usposabljanje 
Nosilci dejavnosti morajo zagotoviti nadzor oseb, ki delajo, jim dajejo navodila in jih o 
spremembah obveščajo oz. poučujejo. Zagotoviti morajo, da so vse zakonske zahteve 
glede programov usposabljanja  izpolnjene.  
 
4.3.1.13 Nadzor škodljivcev 
V obratu je potrebno vzpostaviti ustrezne postopke za obvladovanje škodljivcev ter tudi 
ustrezne postopke, s katerimi se prepreči vstop domačih ţivali v prostore obrata.  
Škodljivci so mrčes, glodavci, ptice, mačke in psi. Vsi našteti prinašajo različne 
povzročitelje bolezni, ki so lahko vzrok za okuţbo s hrano. Pri pojavu škodljivcev je 
potrebna deratizacija, ki jo opravijo samo pooblaščene organizacije. 
 
4.3.1.14 Čiščenje 
Priporočljivo je, da ima vsak ţivilski obrat izdelan načrt čiščenja. Načrt čiščenja vsebuje 
podatke o tem, kaj čistimo, kako čistimo, kdaj čistimo, kdo čisti in navedbo odgovorne 
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osebe. Potrebno je voditi tudi evidenčni list čiščenja, na katerem so naslednje informacije: 
datum izvedbe, vrsta čiščenja, pogostost čiščenja, pregled izvajanja čiščenja. Vse skupaj 
omogoča jasen pregled čiščenja v obratu. 
Za pravilno uporabo čistil upoštevamo navodila proizvajalca ter ne sme se jih prelivati v 
neoznačene posode. 
Pribor za čiščenje je funkcijsko določen in more biti ustrezno ločen glede na to, kje v 
obratu čistimo z njim.  
Čiščenje vedno poteka od najbolj čistih površin k bolj umazanim površinam. Po 
opravljenem čiščenju je potrebno površine še osušiti. 
 
4.3.1.15 Umik ţivila in zagotavljanje sledljivosti 
Za namen učinkovitega umika ţivila, ki ni varno za obdelavo, je potrebno voditi načrt za 
umik ţivila: vnaprej se določi odgovorno osebo, ki skrbi za umik ţivila v celoti, sledi opis 
postopka in časovna opredelitev roka za izvedbo umika, evidenca vseh dobaviteljev in 
vseh kontaktnih oseb, podatki o umaknjenem ţivilu in zagotovitev njegovega uničenja ali 
vrnitve dobavitelju, načrt ugotavljanja vzroka, zakaj je do tega prišlo ter obveščanje 
pristojnega inšpektorja. Nosilec ţivilskega obrata mora voditi zapise o umiku, ki vsebujejo 
naslednje podatke: datum umika, naziv ţivila, naziv dobavitelja, vzrok umika, zabeleţka, 
kaj je bilo storjeno z umaknjenim ţivilom, podpis odgovorne osebe  (POLLAK, 2010, str. 
6–32). 
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5 PREDSTAVITEV IZBRANE ORGANIZACIJE 
 
5.1  NASTANEK IN RAZVOJ IZBRANE ORGANIZACIJE 
 
 
5.1.1 ZAČETKI DEJAVNOSTI (1697–1889) 
Začetki gostinske dejavnosti na Pijavi Gorici se odvijajo ţe od leta 1697. V tistih časih se 
je gostilna imenovala Pri Kriţman in je predstavljala furmansko postojanko, kjer so se 
furmani, prevozniki z vozovi, ustavljali, da se najejo in si naberejo novih moči za 
nadaljevanje njihove poti. Takrat niso obstajale gostilne, kot jih poznamo danes, ampak 
so bile to nekakšne vaške krčme, kjer so lastniki prodajali tisto, kar so sami pridelali 
(domače ţganje, mleko, jajca, domač kruh …), popotnikom pa so nudili prenočišče in tudi 
Slika 5: Druţinsko drevo gostilne Čot 
Vir: lasten 
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hlev, v katerem so se lahko spočili konji. Leta 1709 se je gostilna preimenovala v gostilno 
Pri Katerci in pod tem nazivom delovala vse do leta 1889. V teh letih so se zamenjali vsaj 
štirje lastniki (Kriţman, Toni, Smole, Kušar). Zadnji lastnik Kušar in njegova ţena nista 
imela otrok. Po njegovi smrti leta 1889 se je tako ga. Kušar odločila, da gostilno proda. 
5.1.2 PRVA GENERACIJA (1890–1920) 
Januarja 1890 se je Franc Hočevar odločil, da kupi Gostilno Pri Katerci. V cerkveni kroniki 
na Igu je bilo 12. 01. 1890 zapisano, da se gostilna od sedaj naprej imenuje Gostilna pri 
Čotu. Leta 1909 je Franc umrl in vse, kar je bilo napisano nanj, zapustil Mariji Peterlin, ki 
je dejavnost nadaljevala ob pomoči svojih otrok: Marije, Frančiške, Alojzije, Franca, 
Ludvika in Antonije, vse dokler tudi ona ni umrla leta 1920. 
5.1.3 DRUGA GENERACIJA (1920–1964) 
Sin Marije Peterlin in Franca Hočevarja se je leta 1920 poročil z Marijo Novljan iz 
Peščenjaka pri Višnji Gori. Leta 1924 se je Franc odločil, da odpotuje v Francijo za 
zasluţkom, da bi odplačevanje dolgov potekalo hitreje, Marija pa je ostala doma in ves 
čas vzorno gospodarila. Čez pol leta se je Franc vrnil domov, a brez zasluţka. Vse se je 
spet odvijalo po starem, dolg pa se je počasi zmanjševal. Rodile so se jima tri hčerke: 
Klara, Štefa in Ana. Pri šestih letih starosti je posledicam bolezni davice podlegla 
najstarejša hči Klara. Leta 1934 je umrl še Franc, potem ko ga je ugriznil stekel pes. 
Lastnica in nosilka dejavnosti je tako postala Marija.  
Načrte ji je prekriţal začetek druge svetovne vojne. Vsa obnovitvena dela so se ustavila, 
vojska je izropala trgovino in gostilno, ponovno je vir preţivetja predstavljalo samo 
kmetijstvo. 
Leta 1956  se je najmlajša hči Ana poročila, in sicer s Francem Bolha iz Iga. Franc se je 
preselil na Pijavo Gorico, še vedno pa je kot mesar in poslovodja delal v Zadrugi na Igu. 
Imela sta štiri otroke Tončko, Emo, Francija in Mojco. 
 
5.1.4 TRETJA GENERACIJA (1964–1985) 
Nekaj let pred svojo smrtjo se je Marija odločila, da gostilno prepiše na svojo hčer in 
njenega moţa. Spomladi leta 1964 so se Marija, Ana in Franc odločili za ponovno obnovo. 
Leta 1970 pa so bile spet potrebne obnove. Po hiši so napeljali novo, močnejšo elektriko, 
v eno od kleti so namestili centralno peč za ogrevanje, pridobili so telefon, na koncu pa so 
po hiši napeljali še vodovodno napeljavo. V tistem času so počasi pričeli kupovati tudi 
različne stroje, ki so jim bili v pomoč pri kuhanju (cvrtnjake, mešalec za testo, stroj za 
pomivanje posode, pralni stroj …), saj so imeli za to primerno električno napeljavo. 
Gostilna Čot je iz leta v leto postajala vedno bolj uspešna. Leta 1972 so tako lahko kupili 
parcelo v Podgorju pri Pišecah. Zgradili so zidanico, zasadili vinograd in tako pričeli s 
pridelavo lastnega vina.  
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Po letu 1984, ko je Marija Hočevar umrla, sta Ana in Franc postala lastnika gostilne in 
vseh zemljišč v lasti Marije. Leta 1985 sta na priglasitev del na mestu, kjer je bila 
drvarnica, zraven klavnice prizidala letni vrt. 
5.1.5 ČETRTA GENERACIJA (OD LETA 1990 NAPREJ) 
Sin Franci je bil določen kot naslednik. Poročil se je 21. 06. 1986, z Dragico Černič. Leta 
1996 sta prenovila malo sobico, saj je za goste vedno pomembnejši dejavnik pri izbiri 
gostilne postajal tudi ambient. V naslednjih letih sta se zgodili dve večji nezgodi, ki sta 
zahtevali prenovo strehe in treh stebrov na pomoţnem objektu,saj se je vanj zaletel 
avtomobil in ga porušil skoraj do polovice. Leto kasneje je zaradi manjše eksplozije v 
prostoru za dimljenje mesa (tj. »rauh kamri«) zgorelo celotno ostrešje nad klavnico in 
vrtom. Leta 2002 je nastopil novi zakon o HACCP sistemu. Zaradi zahtev v zvezi z 
varnostjo in neoporečnostjo ţivil in varstva zaposlenih pri delu je bilo potrebno ponovno 
nekoliko prenoviti kuhinjo opremili so jo z novo napo in vpeljali nov ventilacijski sistem. V 
tem času so se tudi močno povečali nadzori za privatnike. Ves čas je bila gostilna pod 
nadzorom davčnih in sanitarnih inšpektorjev. Seveda so vsakokrat, ko so izvajali nadzor, 
našli kaj, kar še ni bilo v skladu z zakoni, saj se je zakonodaja zelo hitro spreminjala. 
Franci je ţelel gostilno še nekoliko podaljšati, pa mu gradbenega dovoljenja niso odobrili, 
saj ni bilo soglasja od soseda. Leta 2003 je v veljavo prišel Kebrov zakon o omejevanju 
porabe alkohola, leta 2007  pa novi kadilski zakon in uvedba evra. Vse te spremembe so 
nekoliko vplivale na poslovanje gostilne, ampak so se ljudje na to sčasoma kar privadili. 
Leta 2007 sta Franci in Dragica morala obnoviti streho gostilne, saj je bila hudo dotrajana, 
istočasno pa sta povečala še zunanji vrt, saj je zaradi novega kadilskega zakona vedno 
več ljudi ţelelo sedeti na letnem vrtu, kjer so lahko kadili. Ves čas njunega delovanja sta 
kupovala tudi številne nove stroje in pripomočke za delo. 
V letu 2008 je zaradi bolezni umrl Franc Bolha. Konec leta je prišlo do zapuščinske 
razprave. Leta 2009 sta Franci in Dragica zamenjala okna in rolete v prvem nadstropju 
hiše in kupila nova igrala za najmlajše goste. Ponovno se je prebudila tudi ţelja po 
povečanju gostilne. Franci in Dragica sta pričela pridobivati gradbeno dovoljenje in vse 
načrte, potrebne za prenovo. Pa vendar še vse do danes gradbenega dovoljenja nista 
dobila. Leta 2010 je na Pijavi Gorici in v njeni okolici neurje s točo povzročilo ogromno 
škode na nepremičninah v Francijevi lasti. Poškodovane so bile vse strehe stavb, fasada 
gostilne, balkoni, klime, rolete, vrata, avtomobili … Pospravljanje in popravljanje posledic 
neurja je bilo dolgotrajno in drago in še danes ni vse popravljeno. Ker pa se je v neurju 
uničil en del škarpe in podrlo nekaj dreves na tem delu parcele, jo je bilo potrebno 
sanirati. Gostilna je pridobila nova parkirna mesta, ki so predstavljala eno od ovir pri 
pridobivanju gradbenega dovoljenja. Sanacija se zaključuje, gradbeno dovoljenje pa je še 
v pridobivanju. 
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5.2    STRUKTURA ZAPOSLENIH IN ORGANIZACIJA DELA V IZBRANI 
ORGANIZACIJI 
Trenutno je zaposlenih 6 delavcev, delodajalec in pet zaposlenih. V gostilni še vedno 
pomaga cela druţina. Babica Ana drţi kontrolo nad svojimi recepti, mama Dragica pomaga 
v streţbi, oče Franci skrbi za »vse po malem«,  moja sestra Barbara, brat Jan in jaz pa le 
občasno priskočimo na pomoč.  
Izbrana organizacija je sestavljena po organigramu po nivoju organizacijskih enot. 
Slika 6: Organigram po nivoju organizacijskih enot 
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Vir : lasten 
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Razporeditev zaposlenih je prikazan na sliki 7. 
Slika 7: Organigram na nivoju delovnih mest 
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6 RAZISKAVA 
6.1 IZVEDBA IN VSEBINA RAZISKAVE 
Po obseţnem pregledu literature in pregledovanju vseh notranjih predpisov organizacije 
sem sestavila anketo, ki sem jo anketirancem dala v reševanje isti dan. Ker je večina 
anketiranih ţelela ankete rešiti v miru in se vanje poglobiti, so jih odnesli domov in mi jih 
naslednji dan vrnili. 
Z raziskavo sem ţelela ugotoviti, kakšno je realno stanje v raziskovani organizaciji. 
Zanimalo me je, kako se upoštevajo zakoni o HACCP standardu. Ugotoviti sem ţelela, ali 
so zakonski predpisi o higieni ţivil samo črke na papirju ali se uporabljajo tudi v praksi. V 
anketnem vprašalniku s triindvajsetimi vprašanji sem ţelela priti do odgovorov na 
postavljene hipoteze. Na začetku so osnovna vprašanja, ki so mi v pomoč za opis svojega 
anketiranega vzorca.  Nato sledi več vprašanj, ki preverjajo praktično usposobljenost za 
izvajanje HACCP smernic v gostinstvu. V anketi pa je tudi nekaj vprašanj, ki ţelijo 
ugotoviti, kako je z izobraţevanjem na področju HACCP standarda v raziskovani 
organizaciji, in nekaj takih vprašanj, ki preverjajo motivacijo anketirancev. 
6.2 DOLOČITEV VZORCA 
Raziskovani vzorec je zelo majhen, saj je tudi organizacija, v kateri sem naredila raziskavo 
zelo malo podjetje. V gostilni Čot je 6 zaposlenih. Od tega tri ţenske in trije moški. Moški 
so stari 36, 46 in 47 let, ţenske pa 41,43 in 45 let. Po stopnji izobrazbe se med moškimi in 
ţenskami v organizaciji opazi mala razlika. Dva moška imata samo osnovnošolsko 
izobrazbo, vse ţenske in en moški pa imajo končano srednjo šolo. Delovna doba delavcev 
je zelo različna. Giblje se od 8 do 28 let delovne dobe, pri organizaciji pa večina delavcev 
dela ţe več kot 20 let; le eden izmed njih je v sluţbi slaba štiri leta. 
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Grafikon 1: Spol zaposlenih 
 
 Vir: lasten  
Grafikon 2: Starost zaposlenih 
 
Vir: lasten  
Grafikon 3: Delovna doba zaposlenih 
 
Vir: lasten  
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6.3 INTERPRETACIJA REZULTATOV 
Grafikon 4: Poklic glede na spol 
 
Vir: lasten  
Na vprašanje o poklicu je odgovarjalo vseh 6 anketirancev. Ker pa ena delavka opravlja 
tako delo natakarice kot tudi kuharice, se rezultati na grafikonu ne ujemajo s številom 
zaposlenih. Tako v organizaciji opravlja poklic kuharja en moški in  tri ţenske. Pomočnika 
kuharju nimajo. Poklic natakarja opravljata dva moška in ena ţenska. Prav tako pa nihče 
ne opravlja poklica pomočnik natakarju. 
Grafikon 5: Ali ste ţe delali v kakšnem podjetju, kjer ste za delo uporabili HACCP 
standard? 
Vir: lasten  
Samo eden od šestih zaposlenih je ţe nekje uporabljal smernice HACCP sistema.  
Zanimivo je, da je to delavec, ki je najmanj časa zaposlen v gostilni Čot. Ravno v primeru, 
če so smernice HACCP standarda uporabili ţe kje drugje, so morali anketiranci odgovoriti 
še na naslednje  vprašanje, ki se glasi, za katera dela so uporabljali te smernice. Delavec 
je smernice uporabljal za pomoč v kuhinji ter pripravo in prodajo hrane, ostali pa so to 
vprašanje izpustili. 
Iz  grafikona 5 vidimo, da so se vsi razen enega delavca s HACCP seznanili v isti 
organizaciji in samo v tej, tako da ne morejo primerjati načina izobrazbe niti področij, kjer 
se je HACCP uporabljal. Sami pri sebi ne morejo narediti nobene primerjave. 
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Grafikon 6: Ali ste ţe delali v kakšnem podjetju kjer ste za svoje delo uporabljali 
smernice higienskega minimuma ali katere druge smernice dobre higienske prakse? 
Vir: lasten 
Grafikon 6 prikazuje, da so trije ţe uporabljali smernice higienskega minimuma, trije pa 
teh smernic niso uporabljali nikjer drugje razen v raziskovani organizaciji, saj so vsi trije 
celotno delovno dobo oddelali v raziskovani organizaciji. Od treh, ki so odgovorili 
pozitivno, sta dva ta načela uporabljala za pripravo hrane, ena oseba pa se je smernic 
morala drţati v ţivilski trgovini, kjer je delala kot trgovka.  
Grafikon 7:  Preverjanje temperature v zamrzovalnih skrinjah 
 
Vir: lasten  
Grafikon 7 prikazuje, da so delavci zelo dobro praktično usposobljeni, saj vsi pregledujejo 
temperaturo zamrzovalnih skrinj vsak delovni dan. Ker je to kritična kontrolna točka po 
HACCP, je to odličen rezultat. 
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Grafikon 8: Preverjanje temperature v hladilnikih 
 
Vir: lasten  
Enako kot v prejšnjem grafikonu je tudi v tem vidno, da so delavci tudi pri preverjanju 
temperatur hladilnikov zelo učinkoviti. Tudi preverjanje temperature hladilnikov je kritična 
kontrolna točka v organizaciji po HACCP sistemu. 
Grafikon 9: Preverjanje temperature v sladoledni skrinji 
 
Vir: lasten 
Grafikon 9 prikazuje, da sladoledno skrinjo redno vsak delovni dan pregledajo štirje 
zaposleni, medtem ko dva zaposlena tega ne počneta, saj to ni njuna odgovornost. Tu je 
prišlo do manjšega odstopanja, saj za sladoledno skrinjo in za njeno temperaturo skrbijo 
in izpolnjujejo obrazce samo zaposleni, ki delajo v šanku. Iz rezultatov pa je razvidno, da 
temperaturo preverja tudi eden izmed kuharjev, kar pa ni nič narobe, edino pozitivno 
glede na to, da v osnovi to ni njegova naloga. 
Ker je tudi čiščenje ena izmed kritičnih kontrolnih točk organizacije, se naslednjih pet 
grafikonov nanaša prav na čiščenje. V vsakem grafikonu so predstavljene le tri aktivnosti, 
to pa zato, da je večja preglednost. V anketi sem delila vprašanja za delavce v kuhinji in 
delavce v streţbi, tako da je vzorec raziskovanja v grafikonih 10, 11, 12, 13 in 14 manjši. 
V grafikonih 10, 11 in 12 je tako odgovarjalo le 67 % vseh zaposlenih, v grafikonih 13 in 
14 pa je odgovarjalo le 50 % vseh zaposlenih. 
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Grafikon 10: Kako pogosto čistite prostore, namenjene jedilnici, kuhinjska tla in 
zamrzovalne omare? 
 
Vir: lasten  
Prostore, namenjene jedilnici, 25 % vprašanih čisti po vsaki uporabi, ostalih 75 % pa jih 
ne čisti nikoli, saj to ni njihovo delo. V kategorijah  dvakrat na mesec, enkrat na teden in 
dnevno ni bilo zabeleţenega nobenega odgovora. 
Kuhinjska tla nikoli ne počisti 25 % anketirancev,  dnevno pa jih počisti 75 % delavcev, ki 
so odgovarjali na to vprašanje. V kategorijah dvakrat na mesec, enkrat tedensko in po 
vsaki uporabi ni bilo zabeleţenega nobenega odgovora. 
Zamrzovalne omare 50 % vprašanih čisti dvakrat na mesec,  25 % vprašanih zamrzovalne 
omare čisti enkrat tredensko in enak procent vprašanih jih čisti dnevno. Kategorija nikoli 
in kategorija po vsaki uporabi sta ostali nezabeleţeni. 
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Grafikon 11: Kako pogosto čistite hladilnico, cvrtnjake in pomivalni stroj? 
 
Vir: lasten  
25 % anketiranih hladilnice nikoli ne počisti, 25 % vprašanih se čiščenja hladilnice loti 
dvakrat na mesec, 25 % delavcev čisti hladilnico enkrat tedensko in 25% anketirancev jo 
čisti dnevno. Edina kategorija, ki je ostala brez označbe, je po vsaki uporabi. 
Cvrtnjake čisti 50 % delavcev enkrat tedensko in 50 % delavcev dnevno.  Prazne so 
ostale naslednje: kategorije nikoli, dvakrat na mesec in po vsaki uporabi. 
Pomivalnega stroja nikoli ne počisti 25 % vprašanih, dvakrat na mesec na vrsto za 
čiščenje stroja pride 25 % delavcev, dnevno pa za čistočo stroja skrbi 50 % vprašanih. 
Prazna kategorija pri tej aktivnosti je enkrat tedensko in po vsaki uporabi. 
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Grafikon 12: Kako pogosto čistite delovne površine v kuhinji, hladilnik v kuhinji in 
mikrovalovno pečico? 
 
Vir: lasten 
Delovne površine v kuhinji čisti 25 % vprašanih enkrat na teden, dnevno jih počisti 50 % 
vprašanih in samo 25 % jih čisti delovne površine po vsaki uporabi. Prazni kategoriji sta 
nikoli in dvakrat na mesec. 
Hladilnike v kuhinji 50 % delavcev očisti enkrat tedensko in 50 % dnevno, tako da prazne 
ostanejo tri kategorije: nikoli, dvakrat na mesec ter po vsaki uporabi. 
Mikrovalovno pečico pomivajo vsi, zato je prazna kategorija nikoli, prazna kategorija pa je 
tudi dvakrat na mesec. Iz grafikona 12 preberemo, da mikrovalovno pečico pomije  50 % 
delavcev enkrat tedensko, 25 % pa jo pomije dnevno in isti procent delavcev jo pomije po 
vsaki uporabi. 
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Grafikon 13: Kako pogosto čistite delovne površine v šanku, aparat za kuhanje kave in 
zamrzovalno omaro za sladoled? 
 
Vir: lasten 
Delovne površine v šanku dnevno pospravi 33 % delavcev, po vsaki uporabi pa jih 
pospravi 67 % delavcev. Nihče ni označil vrednosti nikoli, dvakrat na mesec in enkrat 
tedensko. 
Aparat za kuhanje kave je počiščen dnevno od vseh delavcev (100 %), vse ostale 
kategorije pa so ostale prazne. 
Zamrzovalno skrinjo za sladoled 33 % delavcev počisti enkrat tedensko, 67 % delavcev pa 
jo počisti dnevno. Kategorije, ki so ostale prazne so: nikoli, dvakrat na mesec in po vsaki 
uporabi. 
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Grafikon 14: Kako pogosto čistite hladilnik v šanku, stroj za smetano in pomivalni 
stroj? 
 
Vir: lasten 
Hladilnik v šanku 67 % delavcev pospravi  enkrat tedensko, za njegovo čistočo vsak dan  
pa jih poskrbi 33 %. Nobene označbe niso dobile kategorije nikoli, dvakrat na mesec in po 
vsaki uporabi. 
Stroj za smetano počisti vsaki dan 67 % delavcev, medtem ko ga 33 % delavcev čisti 
dnevno. Prav tako kot v prejšnji aktivnosti nobene označbe niso dobile kategorije nikoli, 
dvakrat na mesec in po vsaki uporabi. 
Pomivalni stroj za pomivanje posode čistijo vsi delavci dnevno (100 %), zato so vse ostale 
kategorije ostale prazne. 
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Grafikon 15: Kolikokrat opravite postopke po HACCP standardu? 
 
Vir: lasten 
V grafikonu 15 je prikazano, kolikokrat delavci opravijo različne postopke po HACCP 
standardu.  
Prvi postopek je postopek pečenja pečenke, teţje od 2 kg. Med tem postopkom je 
potrebno pečenki meriti temperaturo in jo ustrezno zabeleţiti v obrazce HACCP standarda. 
Tega postopka nikoli ne opravi 67 % delavcev. Dvakrat na mesec ta postopek izpelje 17 
%, dnevno pa postopek opravi tudi 17 %. Tako velik procent neopravljanja tega postopka 
je zato, ker se pečenka peče v dopoldanski izmeni, v kateri pa za pečenko skrbi samo ena 
kuharica. Nihče ni označil vrednosti enkrat na teden in vsakič. 
Drugi postopek je postopek toplotne obdelave enolončnice. Pri tem postopku je potrebno 
juho oz. enolončnico shladiti in ustrezno shraniti. 50 % delavcev za to ne skrbi, od tega 
33 % delavcev dela samo v streţbi in to ni njihovo delo. 16 % delavcev enolončnic ne 
kuha, saj delajo samo popoldan. Enkrat tedensko postopek opravi 33 % anketiranih in 
vsak dan opravi postopek po HACCP standardu le 17 %. Po 0 % označitve beleţita 
vrednosti enkrat na mesec in vsakič. 
Tretji postopek je preverjanje rokov uporabe. 83 % vprašanih rok uporabe pregleda 
vsakič, preden izdelek uporabi, 17 % anketiranih pa rok uporabe preveri vsak dan enkrat. 
Neoznačene vrednosti v tem primeru so nikoli, enkrat na mesec in enkrat tedensko. 
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Grafikon 16: Kako ravnate, ko opazite škodljivca? 
 
Vir: lasten  
Izmed šestih predpostavk, ki opisujejo, kako ravnajo, ko opazijo škodljivca, so delavci 
obkroţevali samo dva podana odgovora. Večina, kar 67 %, ko opazi škodljivca, takoj  
začne uporabljati in upoštevati smernice HACCP sistema, le 33 % pa sami, ko opazijo 
škodljivca, ne reagirajo, ampak počakajo sodelavca ali nadrejenega. Ker sta tako 
odgovorili kuharici se lahko sklepa, da se škodljivcev bojita in zato sami ne ukrepata.  
Grafikon 17: Kako ravnate z odpadki ţivil? 
 
Vir: lasten  
V grafikonu 17 so delavci prav tako označevali samo dva odgovora in ostala dva sta tako 
ostala zabeleţena z 0 %. 50 % vprašanih odpadke ločuje in  vsakič, ko končajo izmeno, 
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poskrbijo, da so odneseni iz delovnega prostora v zunanje zaboje, ki so od pooblaščene 
sluţbe odpeljani enkrat tedensko, 50 % pa odpadke ločuje in jih takoj, ko imajo moţnost, 
odnesejo iz delovnega prostora v zunanje, za to namenjene zaboje, ki jih odpeljejo enkrat 
tedensko. 
Grafikon 18: Kako ravnate z odpadnimi olji? 
 
Vir: lasten  
Odpadno olje 100 % zaposlenih prelije v posebne zunanje posode, ki so izpraznjene 
enkrat na teden od pooblaščene sluţbe. Nihče od zaposlenih jih ne zliva v naravo in prav 
tako nihče olja ne zliva v lijak. 
Grafikon 19: Kolikokrat se vaše znanje o HACCP sistemu nadgradi? 
 
Vir: lasten  
Pri tem vprašanju so anketiranci obkroţevali več odgovorov, saj je obvezno nadgrajevanje 
znanja za nosilce večje odgovornosti enkrat na leto. Vmes je znanje potrebno dopolniti, če 
 44 
 
pride do kakšnih sprememb. Tako je 67 % anketiranih označilo, da se njihovo znanje 
nadgradi vsakič, ko pride do sprememb, 33 % pa jih je označilo, da se njihovo znanje 
nadgradi enkrat na leto. Vrednosti, ki so ostale brez označbe, pa so: vsakič, ko nadrejeni 
pričakujejo inšpekcijski nadzor, nikoli in enkrat na mesec. 
Grafikon 20: Kdo vam predstavi oz. vas pouči o spremembah HACCP sistema? 
 
Vir: lasten 
Tudi na vprašanje, kdo jim predstavi in jih pouči o spremembah HACCP sistema, so 
vprašani odgovarjali z več odgovori. Ne zabeleţena kategorija je ostala kategorija, ki 
pravi, da se znanje ne izpopolnjuje. 15 % delavcev se poleg notranjega in zunanjega 
usposabljanja, sami učijo iz zakonov. Zunanji predavatelji poučujejo 38 % anketirancev, 
46 % pa jih je usposobljenih tudi notranje. 
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Grafikon 21: Kakšno je vaše upoštevanje smernic HACCP standarda? 
 
Vir: lasten 
100 % vprašanih je na lestvici od ena do pet ocenilo, da zelo upoštevajo smernice HACCP 
sistema. 
Grafikon 22: Kakšno splošno odgovornost nosite za svoje delo? 
 
Vir: lasten  
83 % delavcev v raziskovani organizaciji je na lestvici od ena do pet obkroţilo 5 in s tem 
trdijo, da so popolnoma odgovorni, 17 % vprašanih pa odgovornost še prenaša na 
nadrejene. Obkroţili so 4. 
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7 ZAKLJUČEK 
 
Pomemben dejavnik za kakovost ţivljenja je skrb za zdravje in zdravo prehrano. Pridelava 
kakovostne hrane ni lahko delo. Škodljivi organizmi (bolezni, škodljivci, plevel) so  bili 
zmeraj nočna mora pridelovalcev hrane, zaradi uničenja, zastrupitve  ali neuţitnosti 
pridelka. Dandanes pričakujemo na trgovskih policah celo leto kakovostno in raznovrstno 
hrano, poleg tega pa ţelimo še lokalno poreklo. Da bi zadovoljili tem zahtevam, je nujo 
dobro sodelovanje med pridelovalcih hrane, trgovino in gostinstvom. Upoštevati pa je 
potrebno tudi strogo zakonodajo Evropske unije. V Evropski uniji zdravje njenih 
drţavljanov postaja ena izmed prioritet. Ker so zdravstvene ustanove vedno bolj 
obremenjene, število kroničnih bolezni pa v porastu, se je Evropa usmerila predvsem k 
vlaganju v preventivo.  
Dobra preventiva temelji na učinkovitem in aktiven nadzornem sistemu. Tak sistem je 
HACCP standard. Standard HACCP zagotavlja pristop k proizvodnji varnih in zdravstveno 
ustreznih ţivil. Zajema vse, od pridelovalca ţivil, proizvodnje, transporta in skladišča do 
trgovin in gostinskih obratov. Standard HACCP je učinkovit in aktiven nadzorni sistem in 
zagotavlja pristop k proizvodnji varnih in zdravstveno ustreznih ţivil.  
Z anketnim vprašalnikom sem prišla do konkretnih odgovorov tako s strani zaposlenih kot 
s strani nadrejenih. Z anketiranjem sem tako prišla do celostnega vpogleda v konkretno 
situacijo. Z raziskavo sem prišla do spoznanja, da se Zakon o zdravstveni ustreznosti ţivil 
in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z ţivili (ZZUZIS) pravilno in korektno uporablja ter 
da je dosledno upoštevan tako s strani zaposlenih kot s strani nadrejenih. Kljub majhnosti 
gostilne in zaradi tega tudi nemoţnosti delitve nadzora uporabe HACCP standarda na več 
oseb se zakon pravilno upošteva. 
V anketah sem preverjala  štiri različne sklope: preverjanje temperature hladilnikov in 
zamrzovalnih skrinj, čiščenje opreme in prostorov, usposabljanje in motiviranost 
zaposlenih. 
Gostilna je malo podjetje, kar pa še ne pomeni, da je s sledenjem novim smernicam 
HACCP sistema kaj manj dela kot v velikih firmah. Nadrejeni mora na enak način slediti 
smernicam, kot če bi vodil veliko podjetje. Delo ostaja isto ne glede na velikost podjetja. 
Zato predlagam, da nadrejeni poenostavi vse evidence o temperaturi tako, da evidenčne 
liste pritrdi direktno na hladilnike in zamrzovalne skrinje, ne pa da so evidenčni listi, ki se 
morajo izpolnjevati vsak dan, izven dosega vsakdanje uporabe in je njihova izpolnitev 
večkrat pozabljena. Ko so evidenčni listi na konkretnih hladilnikih in zamrzovalnih skrinjah 
polni, pa naj jih umakne v mape in nadomesti z novimi listi. 
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Čiščenje poteka po predpisih in po načrtu čiščenja. Tudi ta je sestavljen iz navodil o 
čiščenju in iz evidenčnega lista o čiščenju. V anketnem vprašalniku sem spraševala le po 
čiščenju opreme in prostorov. Osnovni pribor za kuhanje in streţbo sem iz vprašanj 
izpustila, saj je čiščenje opreme povsem običajno. Čiščenje se opravlja po HACCP 
standardu. Upošteva se vse predpise. 
Vsak delavec dobro pozna smernice dobre higienske prakse glede na delovne naloge, ki 
jih ima. Usposabljanje povečini poteka notranje. Le nadrejeni odide na zunanje 
usposabljanje in delavcem v najkrajšem času sporoči spremembe in novosti. Predlog pri 
usposabljanju bi bil ta, da nadrejeni organizira nekakšen poučno koristni sestanek. 
Udeleţiti se ga morajo vsi zaposleni, ki jih razdeli po skupinah glede na delovne naloge. 
Skupine pa potem, ko nadrejeni predstavi novosti, predlagajo načine, kako bi najlaţje in 
najbolj učinkovito te novosti uvedli v svoj delovni proces. 
S tem pa se ţe pojavi tudi rešitev na naslednji  sklop vprašanj iz ankete. S takimi sestanki 
bi se motiviranost delavcev povečala, saj bi sami vplival na svoje delo in kdo laţje pove, 
kaj je izvedljivo in kaj ne, kot tisti, ki delo izvaja. Motiviranost delavcev je zelo nizka, saj 
nihče noče biti odgovoren in nihče ne mara sprememb. Zato mislim, da bi na tak način 
vsaj za malenkost dvignili zanimanje med delavci. Seveda pa je najlaţje, tako kot je ţe 
sedaj. Za spremembe načina opravljanja dela se pomenijo delavci in nadrejeni kar med 
delom. Takrat pride do idej, ko si moraš na hitro olajšati delo.  
Končni zaključek je, da se smernice dobre higienske prakse in načela HACCP standarda v 
raziskovani organizaciji izvajajo v skladu z zakonom. Takšno upoštevanje zakonov in 
vestno vnašanje sprememb pomeni samo dobro za vse nas, saj je hrana vir ţivljenja in če 
je ta zdrava in kakovostna, smo mi močni in polni energije. Taki pa moramo biti za vsako 
delo. 
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PRILOGE 
KAZALO PRILOG: 
PRILOGA 1: Anketni listi 
Raziskava v okviru diplomskega dela 
 
 
PROUČITEV IN UVEDBA HACCP 
STANDARDA V OBRAVNAVANO 
ORGANIZACIJO 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pijava Gorica, avgust 2011 
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Pred vami je raziskava o izvajanju smernic HACCP sistema v organizaciji, ki je podlaga za 
moje diplomsko delo. Vprašalnik Vam bo vzel pribliţno 15 minut. Vsi vaši odgovori so 
zaupne narave. Prosim Vas, da odgovorite na vsa vprašanja. Ţe vnaprej se Vam najlepše 
zahvaljujem za Vaše sodelovanje in pomoč pri raziskavi. 
 
1. Označite vaš spol    □  M  □ Ţ  
 
2. Koliko ste stari? ________ 
 
3. Kakšna je vaša najvišja stopnja izobrazbe? (obkroţite) 
□ Osnovna šola   □ Poklicna šola  □ Srednja šola  □ Višja šola 
□ Fakulteta, visoka šola  □ Specializacija ali magisterij   □ Doktorat  
□ Drugo:_____________________________ 
4. Delovna doba: ______let 
5. Koliko let ste zaposleni v gostilni Čot? _________let 
6. Kateri poklic opravljate v gostilni Čot? (obkroţite) 
 Kuhar 
 Pomočnik kuharju 
 Natakar  
 Pomočnik natakarju 
7. Ali ste ţe delali v kakšnem podjetju, kjer ste za svoje delo uporabljali smernice HACCP          
standarda? (obkroţite)  
□ DA      □ NE 
Če ste na prejšnje vprašanje odgovorili z DA, na kratko obrazloţite, za katera dela ste 
uporabili smernice HACCP sistema?  
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 
8.   Ali ste ţe delali v kakšnem podjetju, kjer ste za svoje delo uporabili smernice 
higienskega minimuma ali kakšne druge smernice dobre higiene? (obkroţite) 
□ DA        □ NE 
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Če ste na prejšnje vprašanje odgovorili z DA, na kratko obrazloţite, za katera dela ste 
uporabili smernice dobre higienske prakse? 
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 
9. Kolikokrat pregledate temperaturo v zamrzovalnih skrinjah? (obkroţite) 
 
 Enkrat na teden 
 Dvakrat na teden 
 Vsak delovni dan 
 Enkrat na mesec 
 To ni  moje delo, nisem odgovoren za to  
10. Kolikokrat pregledate temperaturo v hladilniku?(obkroţite) 
 
 Enkrat na teden 
 Dvakrat na teden 
 Vsak delovni dan 
 Enkrat na mesec 
 To ni moje delo, nisem odgovoren za to 
11. Kolikokrat pregledate temperaturo v sladoledni skrinji? (obkroţite) 
 
 Enkrat na teden 
 Dvakrat na teden 
 Vsak delovni dan 
 Enkrat na mesec 
 To ni moje delo, nisem odgovoren za to 
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12. Na lestvici od 1 do 5 označite, kako pogosto opravite čiščenje različnih stvari? (označite s 
kriţcem v ustrezno okence tabele) Če ste označili 1 NIKOLI, dopišite zakaj! 
Tabelo izpolnite, če delate v kuhinji! 
Aktivnost 
 
 Kako pogosto čistite … 
1 
NIKOLI 
2 
DVAKRAT 
NA MESEC 
3 
ENKRAT 
TEDENSKO 
4 
DNEVNO 
5 
PO VSAKI 
UPORABI 
PROSTORE NAMENJENE 
JEDILNICI  
     
Zakaj?  
KUHINJSKA TLA       
Zakaj?  
ZAMRZOVALNE OMARE      
Zakaj?  
HLADILNICA      
Zakaj?  
CVRTNJAKI       
Zakaj?  
POMIVALNI STROJ      
Zakaj?  
DELOVNE POVRŠINE V 
KUHINJI  
     
Zakaj?  
HLADILNIKI V KUHINJI      
Zakaj?  
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MIKROVALOVNA PEČICA      
Zakaj?  
 
Tabelo izpolnite, če delate za šankom! 
Aktivnost 
 
 Kako pogosto čistite … 
1 
NIKOLI 
2 
DVAKRAT 
NA MESEC 
3 
ENKRAT 
TEDENSKO 
4 
DNEVNO 
5 
PO VSAKI 
UPORABI 
DELOVNE POVRŠINE V 
ŠANKU 
     
Zakaj?      
APARAT ZA KUHANJE 
KAVE 
     
Zakaj?      
ZAMRZOVALNO OMARO 
ZA SLADOLED 
     
Zakaj?      
HLADILNIKE V ŠANKU      
Zakaj?      
STROJ ZA SMETANO      
Zakaj?      
POMIVALNI STROJ      
Zakaj?      
 
 56 
 
 
13. Kako pogosto, ko opravljate svoje običajno delo, poleg tega opravite tudi kontrolni 
postopek po HACCP standardu? (označite s kriţcem v ustrezno okence tabele) 
  
KOLIKOKRAT OPRAVITE 
KONTROLNI POSTOPEK PO 
HACCP STANDARDU … 
aktivnosti 
1 
NIKOLI 
2 
ENKRAT 
NA 
MESEC 
3 
ENKRAT 
TEDENSKO 
4 
VSAK 
DAN 
ENKRAT 
5 
VSAKIČ 
Ko spečete pečenko, teţjo od 2 
kg, preverite njeno temperaturo 
in to zabeleţite v ustrezen 
obrazec. 
 
     
Če ste označili 1 NIKOLI, 
obrazloţite zakaj. 
 
Ko je enolončnica oz. juha 
toplotno obdelana, njena 
temperatura je 95 ˚C, jo 
shladite na ustrezno 
temperaturo in jo nato primerno 
shranite. 
     
Če ste označili 1 NIKOLI, 
obrazloţite zakaj. 
 
Kako pogosto preverite rok 
uporabe na izdelkih v shrambi?  
 
     
Če ste označili 1 NIKOLI, 
obrazloţite zakaj. 
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14. Kako ravnate, ko opazite škodljivca? (obkroţite) 
 
 Pri nas ni nikoli škodljivcev 
 Začnem vpiti 
 Obvestim nadrejenega 
 Začnem se smejati 
 Sam ne storim ničesar, počakam na sodelavca ali nadrejenega in potem 
ukrepamo skupaj 
 Takoj začnem upoštevati smernice HACCP sistema 
 
15. Kako ravnate z odpadki ţivil? (obkroţite) 
 
 Odpadke ločujem in vsakič, ko končam izmeno, poskrbim, da so odneseni iz 
delovnega prostora v zunanje zaboje, ki so od pooblaščene sluţbe odpeljani 
enkrat tedensko 
 Odpadke odvrţem v smeti 
 Odpadke ločujem in jih odnesem domov za svoje ţivali 
 Odpadke ločujem in jih takoj, ko imam moţnost, odnesem iz delovnega 
prostora v zunanje, za to namenjene zaboje, ki jih odpeljejo enkrat tedensko 
 
16. Kako ravnate z odpadnimi olji? (obkroţite) 
 
 Odpadno olje zlijem v lijak 
 Odpadno olje zlijem v naravo 
 Odpadno olje prelijem v posebne zunanje posode, ki so izpraznjene enkrat na 
teden od pooblaščene sluţbe 
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17.  Kolikokrat se Vaše znanje o HACCP sistemu nadgradi? (obkroţite) 
 
 Vsako leto enkrat 
 Enkrat na mesec 
 Nikoli 
 Vsakič, ko pride do sprememb 
 Vsakič, ko nadrejeni pričakujejo inšpekcijski nadzor 
 
18. Kdo Vam predstavi oz. Vas pouči o spremembah HACCP sistema? (obkroţite) 
 
 Usposablja nas zunanji predavatelj 
 V podjetju imamo notranje usposabljanje, pouči nas nadrejeni 
 O spremembah se poučim sam iz zakonov 
 Naše znanje se ne izpopolnjuje 
 
 Predlagate kakšno spremembo glede poučevanja ali ste zadovoljni s takim načinom, kot 
ga imate v podjetju? 
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
____________________ 
 
19. Kakšno je Vaše upoštevanje smernic HACCP standarda? Na lestvici od 1 do 5 
obkroţite številko. 
1 
NE UPOŠTEVAM 
2 
SKORAJ NIČ SE 
NE OZIRAM NA 
NJIH 
3 
SEM 
NEOPREDELJEN 
4 
UPOŠTEVAM 
JIH, VENDAR 
NE 
POPOLNOMA 
5 
ZELO JIH 
UPOŠTEVAM 
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20. Kakšno splošno odgovornost nosite za svoje delo? Na lestvici od 1 do 5 obkroţite 
številko. 
Zahvaljujem se Vam za trud pri izpolnjevanju vprašalnika. Zelo cenim Vašo pomoč pri 
pridobivanju informacij. Če bi ţeleli še karkoli dodati, Vas prosim, da to zapišete spodaj. 
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 
1 
NE PREVZEMAM 
NOBENE 
ODGOVORNOSTI 
2 
MOJA 
ODGOVORNOST 
JE ZELO 
MAJHNA 
3 
MOJA 
ODGOVORNOST 
JE SREDNJA 
4 
ODGOVORNOST 
PRENAŠAM ŠE 
NA NADREJENE 
5 
SEM 
POPOLNOMA 
ODGOVOREN 
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PRILOGA 2: Analizne tabele 
Tabela 1: Spol zaposlenih 
SPOL MOŠKI ŽENSKE 
ODSTOTKI 50 % 50 % 
Vir: lasten 
Tabela 2: Starost zaposlenih 
STAROST 20–30 
let  
30 –40 
let 
40–50 
let 
ODSTOTKI 0 % 17 % 67 % 
Vir: lasten 
Tabela 3: Delovna doba zaposlenih 
DELOVNA DOBA DO 10 LET 2O - 30 LET 30-40 LET 
ODSTOTKI 17 % 67 % 0 % 
Vir: lasten 
Tabela 4: Kateri poklic opravljate? 
POKLIC KUHAR POMOČNIK KUHARJU NATAKAR POMOČNIK NATAKARJU 
MOŠKI 1 0 2 0 
ŽENSKE 3 0 1 0 
Vir: lasten 
Tabela 5: Ali ste ţe delali v kakšnem podjetju, kjer ste za delo uporabili HACCP 
standard? 
ODGOVOR DA NE 
ŠTEVILO OSEB 1 5 
Vir: lasten 
Tabela 6: Ali ste ţe delali v kakšnem podjetju, kjer ste za svoje delo uporabljali 
smernice higienskega minimuma ali katere druge smernice dobre higienske 
prakse? 
ODGOVOR DA NE 
ŠTEVILO OSEB 3 3 
Vir: lasten 
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Tabela 7: Kolikokrat pregledate temperaturo v zamrzovalnih skrinjah? 
ODGOVOR ENKRAT 
NA 
TEDEN 
DVAKRAT 
NA TEDEN 
VSAK 
DELOVNI 
DAN 
ENKRAT NA 
MESEC 
TO NI MOJE DELO, NISEM 
ODGOVOREN ZA TO 
ŠTEVILO 
OSEB 
0 0 6 0 0 
Vir: lasten 
Tabela 8: Kolikokrat pregledate temperaturo v hladilnikih? 
ODGOVOR ENKRAT 
NA 
TEDEN 
DVAKRAT 
NA TEDEN 
VSAK 
DELOVNI 
DAN 
ENKRAT NA 
MESEC 
TO NI MOJE DELO, NISEM 
ODGOVOREN ZA TO 
ŠTEVILO 
OSEB 
0 0 6 0 0 
Vir: lasten 
Tabela 9: Kolikokrat pregledate temperaturo v sladoledni skrinji? 
ODGOVOR ENKRAT 
NA 
TEDEN 
DVAKRAT 
NA TEDEN 
VSAK 
DELOVNI 
DAN 
ENKRAT NA 
MESEC 
TO NI MOJE DELO, NISEM 
ODGOVOREN ZA TO 
ŠTEVILO 
OSEB 
0 0 4 0 2 
Vir: lasten 
Tabela 10: Kako pogosto čistite prostore, namenjene jedilnici, kuhinjska tla in 
zamrzovalne omare? 
AKTIVNOST NIKOLI DVAKRAT NA 
MESEC 
ENKRAT 
TEDENSKO 
DNEVNO PO VSAKI 
UPORABI 
PROSTORI, NAMENJENI 
JEDILNICI 
75 % 0 % 0 % 0 % 25 % 
KUHINJSKA TLA 25 % 0 % 0 % 75 % 0 % 
ZAMRZOVALNE OMARE 0 % 50 % 25 % 25 % 0 % 
Vir: lasten 
Tabela 11: Kako pogosto čistite hladilnico, cvrtnjake in pomivalni stroj? 
AKTIVNOST NIKOLI DVAKRAT NA 
MESEC 
ENKRAT 
TEDENSKO 
DNEVNO PO VSAKI 
UPORABI 
HLADILNICA 25 % 25 % 25 % 25 % 0 % 
CVRTNJAKI 0 % 0 % 50 % 50 % 0 % 
POMIVALNI 
STROJ 
25 % 25 % 0 % 50 % 0 % 
Vir: lasten 
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Tabela 12: Kako pogosto čistite delovne površine v kuhinji hladilnik v kuhinji in 
mikrovalovno pečico? 
AKTIVNOST NIKOLI DVAKRAT NA 
MESEC 
ENKRAT 
TEDENSKO 
DNEVNO PO VSAKI 
UPORABI 
DELOVNE POVRŠINE V 
KUHINJI 
0 % 0 % 25 % 50 % 25 % 
HLADILNIKI V KUHINJI 0 % 0 % 50 % 50 % 0 % 
MIKROVALOVNA PEČICA 0 % 0 % 50 % 25 % 25 % 
Vir: lasten 
Tabela 13: Kako pogosto čistite delovne površine v šanku, aparat za kuhanje kave in 
zamrzovalno omaro za sladoled? 
AKTIVNOST NIKOLI DVAKRAT NA 
MESEC 
ENKRAT 
TEDENSKO 
DNEVNO PO VSAKI 
UPORABI 
DELOVNE POVRŠINE V 
ŠANKU 
0 % 0 % 0 % 33 % 66,7 % 
APARAT ZA KUHANJE KAVE 0 % 0 % 0 % 100 % 0 % 
ZAMRZOVALNA OMARA ZA 
SLADOLED 
0 % 0 % 33 % 67 % 0 % 
Vir: lasten 
Tabela 14: Kako pogosto čistite hladilnik v šanku, stroj za smetano in pomivalni stroj? 
AKTIVNOST NIKOLI DVAKRAT NA 
MESEC 
ENKRAT 
TEDENSKO 
DNEVNO PO VSAKI 
UPORABI 
HLADILNIKI V 
ŠANKU 
0 % 0 % 67 % 33  % 0 % 
STROJ ZA 
SMETANO 
0 % 0 % 67 % 33 % 0 % 
POMIVALNI STROJ 0 % 0 % 0 % 100 % 0 % 
Vir: lasten 
Tabela 15: Kolikokrat opravite kontrolni postopek po HACCP sistemu? 
AKTIVNOST NIK
OLI 
DVAKRAT NA 
MESEC 
ENKRAT 
TEDENSKO 
DNEV
NO 
PO VSAKI 
UPORABI 
A1: KONTROLNI POSTOPEK PO 
HACCP STANDARDU 
67 
% 
17 % 0 % 17 % 0 % 
A2:KONTROLNI POSTOPEK PO 
HACCP STANDARDU 
50 
% 
0 % 33 % 17 % 0 % 
A3:KONTROLNI POSTOPEK PO 
HACCP STANDARDU 
0 % 0 % 0 % 17 % 83 % 
Vir: lasten 
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Tabela 16: Kako ravnate, ko opazite škodljivca? 
KAKO RAVNATE? ODSTOTKI 
PRI NAS NI NIKOLI ŠKODLJIVCEV 0 % 
ZAČNEM VPITI 0 % 
OBVESTIM NADREJENEGA 0 % 
ZAČNEM SE SMEJATI 0 % 
SAM NE STORIM NIČESAR, POČAKAM NA SODELAVCA ALI NADREJENEGA IN POTEM 
UKREPAMO SKUPAJ 
33 % 
TAKOJ ZAČNEM UPOŠTEVATI SMERNICE HACCP SISTEMA 67 % 
Vir: lasten 
Tabela 17: Kako ravnate z odpadki ţivil? 
KAKO RAVNATE? ODSTOTKI 
Odpadke ločujem in vsakič, ko končam izmeno, poskrbim, da so odneseni iz 
delovnega prostora v zunanje zaboje, ki so od pooblaščene sluţbe odpeljani 
enkrat tedensko 
50 % 
Odpadke odvrţem v smeti 0 % 
Odpadke ločujem in jih odnesem domov za svoje ţivali 0 % 
Odpadke ločujem in jih takoj, ko imam moţnost, odnesem iz delovnega 
prostora v zunanje, za to namenjene zaboje, ki jih odpeljejo enkrat tedensko 
50 % 
Vir: lasten 
Tabela 18: Kako ravnate z odpadnimi olji? 
KAKO RAVNATE? ODSTOTKI 
Odpadno olje zlijem v lijak 0 % 
Odpadno olje zlijem v naravo 0 % 
Odpadno olje prelijem v posebne zunanje posode, ki so izpraznjene enkrat na 
teden od pooblaščene sluţbe 
100 % 
Vir: lasten 
Tabela 19: Kolikokrat se Vaše znanje o HACCP sistemu nadgradi? 
NADGRADNJA IZOBRAŽEVANJA ODSTOTKI 
Vsako leto enkrat 50 % 
Enkrat na mesec 0 % 
Nikoli 0 % 
Vsakič, ko pride do sprememb 100 % 
Vsakič,ko nadrejeni pričakujejo inšpekcijski nadzor 0 % 
Vir: lasten 
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Tabela 20: Kdo Vam predstavi oz. Vas pouči o spremembah HACCP sistema? 
KDO VAS POUČI O SPREMEMBAH? ODSTOTKI 
Usposablja nas zunanji predavatelj 100 % 
V podjetju imamo notranje usposabljanje, pouči nas nadrejeni 83 % 
O spremembah se poučim sam iz zakonov 33 % 
Naše znanje se ne izpopolnjuje 0 % 
Vir: lasten 
Tabela 21: Kakšno je Vaše upoštevanje smernic HACCP standarda? 
LESTVICA ODSTOTKI 
1–  NE UPOŠTEVAM 0 % 
2 – SKORAJ NIČ SE NE OZIRAM NA NJIH 0 % 
3 – SEM NEOPREDELJEN 0 % 
4 – UPOŠTEVAM JIH, VENDAR NE POPOLNOMA 0 % 
5 – ZELO JIH UPOŠTEVAM 100 % 
Vir: lasten 
Tabela 22: Kakšno splošno odgovornost nosite za svoje delo? 
LESTVICA ODSTOTKI 
1  – NE PREVZAMEM NOBENE ODGOVORNOSTI 0 % 
2  – MOJA ODGOVORNOST JE ZELO MAJHNA 0 % 
3 –   MOJA ODGOVORNOST JE SREDNJA 0 % 
4  – ODGOVORNOST PRENAŠAM ŠE NA NADREJENE 17 % 
5 –  SEM POPOLNOMA ODGOVOREN 83 % 
Vir: lasten 
 
